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^orreöe. 


-^fuf  (^r‘:’ei1  £pmnu’I  uttb  a 1 b f?ö!Ie 
«dfe  £fat  fo  ein  richtiger  3iuiggefcUc. 

Die  Ifausfdjliiffclfrcibeit  jefreti  Hbenb 
ZDirft  ja  fidicr  änßcrft  labettb ; 

Dajn  ift  er  doh  ber  Hngft  entlebigt, 

<3Es  folge  b’rauf  eine  ©arbiuenprebigt. 

2lud?  brandet  er  in  btefett  ttjeureu  feiten 
Den  Staat  einer  ,frau  nid?t  ju  beftreiten. 

<£r  treibt  fid?  melmefyr  ftets  franf  mtb  frei 
3n  ber  IDelt  bcrnin,  ßat’s  gattje  3al?r  HTai, 

(Sctyt,  tr»ol]in  er  nult,  Fommt  tjeim,  mann  er  mag, 
flattert  fröfjltcb  uintjer  im  Slütfyentjag, 

Slinjelt  nad?  jebem  fcböiteit  Kinb, 

Sdptüirrt  aber  mieber  tjinmeg  gefdjminb, 

Kaum  baß  er  bie  Sippen  fie  öffnen  fat] 
oju  bem  IDortc:  „Heben  Sic  mit  IHamal" 
üroßbem  ift  er  gern  gefeiten  bei  Hllett; 

Denn  man  läßt  bie  Hoffnung  niemals  fallen, 


IV 


5o  lange  er  lebig,  baß  er  fcfyließltd? 

Das  fjciratljen  ftitbe  bertnod?  erfprießlidj. 


Über  es  l?at  311  manchen  feiten 
(Hin  fold?cs  £eben  and?  Sdjattcnfeiten. 

So  fpuFt  eine  XTTär  in  allen  Köpfen 
Don  ansgeriffenen  HjembenFttöpfeu, 

Hud?  baß  es  fonft  mit  ber  Hetzerei 
Beim  3ulI99cf('Iien  oft  ntißlid?  fei. 

(Hs  fehle  bort  — fagen  bie  (Hljemänner 
Hls  ber  Sadjc  ridjtige  Kenner  — 
fjänftg  im  ©roßen  unb  im  Kleinen 
Die  Behaglid?Fcit  — Furtum,  fie  meinen, 
Der  ^raitenl?änbc  liebeitbes  iDalten 
Könne  ein  pcim  erft  gemütfylid?  geftaltcnl 


Dod?  l?ilft  fid?  3cber,  tnie  cr’s  oerftcljt, 

Heber  all’  bas  tjinüber,  fo  gnt’s  eben  gel?t. 

„Über  (Hin cs  bleibt  itjin!"  fd?rci'n  fie  inbeffen: 

„Dicfcs  emige  IDirtl?sl?auseffen, 

Das  ben  Klagen  uerbirbt  nnb  ben  Beutel  befd?mert 
Unb  Bcqnemlidjfcit,  Kutje  unb  Husmal?!  tuel?rt!" 

Unb  in  biefem  pnnft  gibt  il]iien  fycimlid?  Ked?t 
©ar  IHaitdjer  rom  3lt'(99cfeücngefd?Ied?t, 

Kraut  ftd?  Ijinter’in  0l?re  uerlegen  nnb  ftötjnt: 

„ID  e n n id?  oft  mir  nur  felber  was  Focben  Fönitt' 

So  nel?mt  benn!  pier  bietet  fid?  hilfereid? 

(Hm  3uuggefeIleimKod?bud?  (Hud?! 
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IDtll  nidd  aufprudjsuoll  fein  urtb  fdnucr  511  oerftelfn, 
JDill  tnef}r  auf’s  Kurjc  unb  praftifdje  geffn, 

Damit  fid?  barin  bcr  3lin39cfc^ 

§urcd?t  ftnbe  mühelos  unb  fd?nell 

Unb  mas  fdjmaifhaft,  gefnnb  unb  leidet  herftcllbar  ift, 

Sieb  möge  bereiten  311  jeber  ^rift, 

Sci’s  nun,  baß  er  mal  in  Katers  Hätten 
21uffud?c,  mas  ft  cf?  ba  für  ITiittcl  böten, 

Sei  es  and?,  bafj  ib^tt  ein  Unmol?lfein 
Sperre  in  feine  ui  er  iüänbe  ein, 

Sei's,  bafj  er  für  ein  paar  luftige  (Scfellen 
HTöcfite  ein  leideres  Ifiafyl  befteüen, 

©ber  baß  er  gern  auf  ber  Keife  tno 
Sid)  felbft  mas  bereite  fo  ober  fo; 

UTag's  aud?  fein,  bafj  er  fid?  überhaupt 
§utn  eig'tten  Kocbe  berufen  glaubt, 

©ber  nur  l?ie  unb  ba  jenes  unb  bics 
2lm  Xticbfictt  befyaglid?  311  panfe  genieß'  — 

^junt  ^rüljftücf,  UTittags  ober  Abenbs  uielleidjt, 

Kalt  ober  marm,  troefen  ober  feudd! 

Kur3um,  itt  jeglidjem  tHagenbebürfttifj 
Sdjiißt  (Eud?  bies  Küdjleitx  uor  Hott?  unb  §ermürfni§, 
IDill  (Eud?  ein  (freuttb  fein  311  allen  feiten 
3 n inneren  Angelegenheiten, 

IDiü  (£udj  mit  einfachen  Uütteln  leieren 
Die  eigene  Kocbfunft  fräßen  unb  el?ren. 

Kidjt  aber,  bafj  ba  ein  IDeiblein  meine, 

3d?  fe*  €fjefeinbin  unb  mas  für  eine 
Unb  motle  mit  biefem  Küchlein  tradjten, 

Daß  bie  lUänner  ben  ^antilicnheib  ucradjtenl 
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3 'u  (Segentbeil,  meint  (Einer  am  (Eub' 
^angjßittgcn  Kodjens  ctma  crfcnnt, 

Pag  ber  KodjFunft  mafjre  Dirtuofiit 

Pas  IPeib  bod?  bleibe,  fo  [elf  icfy's  mit  ^robfinn, 

IPcttit  er,  non  biefer  (ErFemttnig  entflammt, 

IHit  (Einer  marfdjirt  311111  Stanbcsamt, 
itnb  toill  l]icmit  )ie  1111b  ben  alten  Knaben 
Sdjon  beide  be^Iidj  begliicfuninfcbt  haben! 

Kber  bis  babiit,  3br  3uttggefeIIen, 

£crnt  aus  bent  33üd?lein  beit  (Eifdj  befteüen, 

Kodjt  nergnügt  unb  behaglich  bannt! 

IPobl  befomtn's  (Eudt  unb  guten  2Ippctit  1 
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$Ke  (Einricßtmut. 


„3Bas  ftnb  JTtäitnerfcfywüre!"  fagte  btc  ret3enbe  Itelly  etwas 
pitirt  311  ifyrer  ITiama,  als  ftc  au  bent  großen  Ejausl]alt=(Ein= 
rid?tungs=23a3ar  twrübergittgen  uttb  beit  jungen  21 ff  eff  or  Ittiiller 
fyocfybcpacft  fyeraustreten  fasert,  „punbertntal  fyat  er  befeuert, 
er  werbe  niemals  fyeiratfyen  — nun  tft  er  offenbar  bod]  fyeim= 
lid?  oerlobt  uttb  f dpleppt  fogar  fdion  Küd?eitfad?en  nad?  fjaufe!" 

„Zcidjt  bodi,  meine  (Snäbigfte,"  rief  ber  21  ff  eff  or,  ber 
einen  ilfyeil  biefer  IDortc  aufgefangen,  Iädjclnb  mit  fyöflid^em 
(Srufje,  „id?  richte  mir  meintest*  felber  meine  3unggcfeUett= 
füdje  ein l" 

(£s  bebarf  ba^u  itidjt  riet. 

iPo  fein  2lnfd]luf5  an  eine  (£lectricitäts=  ober  (Sasleitung 
i]t,  fo  bajj  man  bie  l|iefiir  gefdjaffeiten  neueften  IHiniatur* 
focfyfyerbe  uerwenben  tarnt,  genügt  ein  Spiritus*  ober  pe= 
tr oleunt*  21  pp  a r a t nollfotnmen. 

Dann  ein  oerfcfyltefjbares,  etwa  bretfntgerfyofyes  inafdjindjen, 
bas  fidj  mit  Decfcl  für  DunftFodjcrci,  ol|itc  benfclbeit  für 
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fdjncü  31!  bereitcube  (£ier=  unb  3’leifd?fpetfeu  eignet,  unb  ein 
(Emailtopf  d?  e it,  metd^es  nur  311111  Kodieu  non  Kaffce=,  tlhee= 
ober  (Srogg=2Pafier  bcniißt  mirb.  3m  Ic^tgenaitnteu  ©efäß 
biirfeit  aber  Suppen  ober  Saucen  niemals  gefodjt  ober  er= 
märmt  mcrbeu,  meint  es  uadjher  aud?  itodj  fo  forgfältig  ge= 
reinigt  merbcu  follte.  Denn  — bas  beadjte  mobl,  fel^r  3n 
oerefyreuber  3unggefellel  — Kaffee,  (Tl|ee  unb  piiufdieffet^en 
ft nb  bifftcil  3U  bcl]aubeln  unb  bemalten  nur  bann  itjr  ureigenes, 
feines  Kroma,  tneuu  fie  mit  feiitcrlei  3’ettftoffeu  ober  aubereu 
Subftau3cu  in  Derbiubung  f’ommeu. 

Kit  Dorrätfjen  tjalte  Dir  nur  bas  KUernötljigfte : (Einige 
gemaitbte  Ringer,  beiten  es  fdjtintinften  ^aüs  7inal  auf  ein 
KSranbbläsdjcu  nicht  aufonttnt,  eine  Dofts  purnor,  um  3U 
lädteln,  meint  mirflid?  l]iu  unb  micber  bas  (Eine  ober  Knbere 
etmas  fdjief  gelingt,  bann  einige  (Semüfe=€onferr»en  für  fdjnelt 
31t  bereitenbe  ^Beilagen  3U  ^teifdj-'  tutb  (Eierfpeifeu,  mie  Spargel, 
(Erbfeit,  Bohnen,  -pi^e,  ITtipeb=pt(flcs,  bie  in  allen  befferen 
Delifateffciigefcl|äfteu  3U  hoben  unb  lange  aufbemabrbar  finb. 

Das  (Ermärmett  non  (Eonfetmen  in  ber  Biidjfe  ift  nur 
bann  rätfylid},  meint  ber  gait3e  3iil]alt  berfelbett  auf  einmal 
verbraucht  mirb.  Knbernfalls  entnehme  mau  nur  bas  nötige 
Quantum  tntb  bereite  es  im  Pfänudjen  31t.  3n  eine  geöffnete 
Biid}fe  gieße  man  ein  paar  (Lropfen  Salicylfäure,  um  beu 
3ul]alt  uor  bent  Derberbeit  3U  fdiüßen,  bas  itjit  fottft  balb 
ereilt. 

IDo  frifdjes  ^ leif  d?  nid?t  immer  3U  haben  — fiir  faufte 
Degetariauerhei^eit  ift  ja  mein  Biidjlein  3uitädjft  itidjt  gc= 
bad}t  — ba  ratße  idj  audj  311  Co nf  er v eit  rott^lcifdj  unb 
jnfcb,  ferner 311  geräudjerteit  jfleifd^  unb  jnf  d?  m aar  eu, 
mie  pamburger  Haudjfleifdj,  faltbaren  (Thüringer  IDurftmaareu, 
Pontmer'fdjer  (Sänfebruft  — na,  ba  lad}t  3^?r,  t^os?  — (Sans* 
leberpaftete,  geräuchertem  £adjs,  Kal,  unb  mas  bergleidjcu 
munbmäfferube  Bröcflein  mehr  finb. 
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gur  Zubereitung  ber  Sp  eifert  biirfen  nidjt  fehlen: 
£uft  unb  £tebe,  Salj  unb  Pfeffer  — mo  Icßterer  mädrft,  gc= 
hören  nach  3un93ffcttcn=2lberglauben  bie  Sdjmiegermiitter 
hitt!  — Zmf'cr,  Senf,  ein  paar  (Scmiu^c,  lllel]!  unb  frifdje 
Sutter. 

(Sutes  Salatöl  unb  ^leifdjertract  rtid?t  5U  ücrgeffcn,  mo* 
non  id?  UTaggi’s  Suppenmürge  allen  anbcren  Dorjielje.  IDcnn 
frifdjcs  Z3rob,  Kaffee*  unb  (Eheegebäcf  nicht  5111-  paub  fiitb, 
empfehle  idr  gmiebacf,  euglifdje  ZBisquits  unb  Pumpernicfcl. 

^rifdje  (Eier  fdrmccfcn  gut  unb  nähren  Dorjiiglid},  eignen 
fidr  befonbers  aud?  in  mannigfacher  Dermertbung  5111*  Sdjneü* 
f'odicrci. 

Denn  menn  bu  gutgelaunt  b i ft,  taugen 
Dir  ohne  gmeifcl  „0cbfcnaugett", 

Unb  bift  bu  trüben  Sinnes,  tfyut 
Dir  ficberlicb  ein  „Biilrrci"  gut l 


Sonne  geht  piitiftlid?  rtad?  bem  Kalcttbcr  auf;  ber 
pabu  fräbt,  mann’s  ihm  in  ber  ZTaturgefdjichtc  Dorgcfd?ricbcn 
ift,  unb  bie  latenten  löfcljen  ZHorgens  ebenfo  tarifmäßig  aus, 
mie  bie  ZTadrtfdmc^iige  piiitftlidj  ober  mit  fahrplanmäßiger 
Dcrfpätung  eintreffen.  ZTur  bcs  ^u'iggefellcit  rnie  bes  £ömcn 
(Ermadjen  ift  etmas  Uufidtcrcs  unb  bängt  Dort  taufcitbcrlci 
Zlebeuumftänben  ab.  0b’s  im  <Elub  Zlbcubs  ftbel  mar  ober 
lartgmeilig,  ob  man  mit  (Sliicf  ober  Utißerfolg  Sfat  gebrofdjeu, 
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ob  bic  Bomic  gut  ausftei  ober  uerbarb,  ob  man  oont  großen 
ioos  geträumt  ober  ber  utibcjcil^ltcn  Sdjucibcrredjuuug  — 
furjum,  bas  XTtanuigfaitigfte  mir  ft  auf  §eit  uub  Stimmung, 
in  ber  mau  ermadjt. 

Pa  ift's  für  bie  forgfatnfte  Hausfrau  äußerft  fdjmierig, 
mas  für  ein  (frühftücf  uub  manu  fie  es  bereit  ftclleu  follc, 
urtb  ber  oercl]rlidje  3unggefeIIe  fertigt  es  fidj  am  Beften  felbft. 


Kaffee. 

Hur  oor  Kllem  gute  Sorte  nehmen  — bas  ift  £?aupt= 
bebirtguug.  lllöglidjft  frifdj  gebrannt  — fcfyr  empfeblens- 
mertfy  ift  insbcfoitberc  eine  Illifdjuug  rou  3aoa=  unb  (Ceylon* 
Bohnen. 

Pie  Bohnen  müffen  fein  gemahlen  unb  mit  foebenbem 
XD  aff  er  bann  angegoffen  mcrbeit  — auf  5u>ei  Heinere  (Taffen 
dou  je  ctma  \ 2ld?tcl=£iter=3nhalt  rechne  mau  ctma  \o  (Sramm 
Kaffeepuloer!  So  laffe  man  bann  ben  Kaffee  — gut  5ugebcift, 
baß  bas  Hroma  uidjt  entmeidjel  — fidj  rul]ig  fegen,  mas 
coeutucll  burdj  §ugabe  einiger  (Tropfen  falten  XDaffers  bc= 
fdjleunigt  merbeu  fauit. 

Surrogate  — tr>ie  3reigeufaffec  unb  bcrgleid^eu  §eug  — 
ftub  dou  allen  edjteit  Kaffeefenucrtt  nerpönt  unb  bienen  nur 
baju,  Kaffeebohnen  311  fpareu  — breijehu  Stücf  für  feebs 
(Taffen !! 

Xöill  man  inbeffen  gleid^mol]!  ben  Kaffee  nicht  fo  ftarf 
triufen,  fo  faitu  mau  feine  erhitjenbe  XDirfung  milberu  uub 
eine  fdjöite  jmrbe  etgielett,  iitbcm  man  in  bem  Hufgußmaffcr 
einige  (Sramm  (Carlsbabcr  Kaffeegemiiigc  anflöft,  bas  beit 
ureigenen  (Scfdjmacf  bes  Kaffcc’s  uidjt  im  (Scriugftcu  bcciu= 
träd^tigt. 
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IDirb  „mclaugc" — b.  h Kaffee  mit  mild?  gemtf d?t  — 
getrunfen,  fo  feilte  man  hieju  nur  guten  fügen  Hafym  (Saline), 
gleidjuicl  ob  abgefodjt  ober  nicht,  nehmen.  Don  abgerahmter 
ober  ctma  gar  fdjon  fäuerlidjer  mild?  erhält  ber  beftc  Kaffee 
eine  f d?Icd?tc,  grauliche  (färbe — ebcufo  uerliert  ber  Qcfdjtnacf, 
ber  burd?  Kufmärmeti  bcs  Kaffcc’s  itod?  fcl}led?tcr  mirb,  meff 
halb  man  barou  nie  mehr  eils  bas  für  ben  momentanen  5c- 
braud?  Höthigc  aubrühcit  foüte. 

Kein  3lin<39ef eüctt  empfchlcusmcrth  ift  coubenfirte 
lllilch  nub  ftatt  <§mfcr  S a cd?  ari  it — mau  oergreife  ftd?  aber 
uid?t  nub  ermifd?e  §ad?erliit  bafiirl 

IDer  eine  Kaffeemafdjine  hat,  erhält  gemöhulid?  5c- 
braudisanmeifuug  unb  Syrern  baju.  IDill  mau  in  einer  au 
fidj  für  größere  Quantitäten  beftimmten  mafd?ine  eine  Heinere 
ITTcuge  Kaffee  bereiten,  fo  meffe  mau  bas  ID  aff  er  in  (Laffeu 
ab,  bemcutfpred?cub  auch  nad?  oben  ermähnter  Kugabe  bas 
Kaffeepuber  nub  gebe  für’s  Derbampfcu  eine  ha^e  Haffe 
ID  aff  er  b’rauf.  IDaffer  gibt  ja  ber  3u'tggcfelle  gerne  her! 


3Tl)ce. 

Unter  ben  binerfeu  grünen  unb  fdjmai^eu  d?tucfifd?cu 
übcc’s  oerbieut  ber  Soucbong,  ber  ben  feinfteit  (Sefdunacf 
befriebigt,  entfd?ieben  ben  Dorjug;  am  gefährlidjften  für  3UUQ 
gcfcllcn  ift  ber  Thee  dansant,  meil  er  leicht  Dcrlobuitgeu 
nach  ftd?  jicht. 

minbermerthige  ühceforteu  nertheuern  fid?  uou  fclbft,  ba 
mau  nott  ihnen  größere  Quantitäten  nehmen  muff,  unb  trot3= 
bcin  fiubet  ber  Kenner  bic  geringere  Qualität  fofort  heraus. 

Sdilimtne  Unterlaffuugsfüuben  bei  ber  Hheebcreituitg  ftnb 
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i>ab  „laue  Kugießeu",  bas  „lauge  §icljenlaffen",  tnoburcfy  mau 
bic  fyerrlicfjftc  (njeeforte  oerpfufdjt. 

3it  eine  flctue  Kanite  — für  jtnei  gciuöl}ulid?e  (Taffen 
bcredjnct  — gebe  mau  foriel  üfyce,  als  mau  mit  brei  ^inger= 
Ipigcu  leicht  erfaßt  — mer  feilten  jungerfpttjen  uidjt  traut, 
neunte  ein  f [eines  ätiquenrgläsdjeu  ober  einen  CEtjcelöffel  roll. 
Paitu  übergieße  mau  bett  (Tfyec  mit  fodjenbcnt  TDaffer,  laffe 
ihn  ja  nidjt  länger  als  rier  IHinuten  gielqen  uub  nehme  als 
a>ufatj  — uadj  Belieben  — außer  §u<fer  falten  Bafytn,  feinen 
3amaica=Bunt  ober  ditroucufaft. 


Gfl?ocoIa&e. 

2tuf  eine  mittelgroße  (Taffe  rcdjnc  mau  eine  abgepaßte 
(Tafel  Danillc=  ober  fonftiger  guter  (Ttyocolabc,  bie  mau  mit  bem 
llTeffer  in  flcine  Stiicfdjeu  jertfyeilt,  in  llltldj  — auch  conben* 
firter  — löft  uub  auf  bem  3eilcr  unter  beftäubigem  Bühren 
511m  Kodjcu  bringt,  illit  bem  Siebepunft  — b.  h.  beim  Be= 
ginn  bcs  Kodjcns,  uid?t  im  Sieben  ober  Kodictt  — ift  bic 
c£l]ocolabc  fertig. 

Scfyr  3itr  Kräftigung  bient  cs,  bie  (Ifyocolabc  mit  einem 
(Eigelb  511  rerbtubeu,  bas  aber  erft  — trenn  bie  dbocolabc 
rom  ^euer  gezogen  ift  — ror  bem  (Eingießen  in  Kanne  ober 
(Taffe  bamit  rerquirlt  trerben  fall,  bamit  cs  nidjt  gerinnt. 


(Eacao. 


Don  beit  rieten  angepriefeuen  Sorten  hielte  ich  rau 
ifouteu’s  dacao  ror.  §u  einer  mittelgroßen  (Taffe  ttefjme 
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matt  3tr>ci  Kaffeelöffel  Poll  (Tacaopuluer,  uerqutrle  es  mit 
focfycitber  lltilrf?  ober  ftcbenbem  XPaffcr  uitb  bringe  bicfe  ^liiffig* 
feit  unter  beftänbigem  Bittren  bis  jum  Sicbepuuft.  Surfer 
uadj  Belieben. 


III. 

Suppen. 


J-fuf  einen  '„Söffet  Suppe"  mareit  beim  fferru  Präfibcittcn 
brci  junge  fferrett  eiitgelabeit  — grimmige  Coitcurrcnten  um 
beit  freigetuorbenen  Batfyspoften.  21  ber  bie  Suppe  mollte  nirbt 
fommeu.  Pie  $ rau  präfibentiu  mar  iit  Perjmeiftung,  mäljrenb 
itjr  ITtauu  ein  um’s  anbere  Ptal  crftauut  unb  unmiüig  nadj 
ber  CCbiirc  [alt,  in  meldjer  bie  (Terrine  mit  bcm  ermatteten 
Sabfal  ltodi  immer  nid?t  erfdjeittcn  mollte. 

IPcrucr,  einer  ber  (Selabencit,  [prang,  non  einer  buuflen 
2lbituttg  erfaßt,  auf  uitb  ftanb  plötjlid?  neben  ber  fferrttt  bcs 
Ifaufes  in  ber  Kitcfye. 

„Pie  Ködjiit  tjat  fidler  bie  Krcbsfuppe  uerborbeit  ?!" 
frug  er. 

„Kbcr,  Xferr  IPeruer!"  rief  bie  präfibentiu  oerlegett.  „3dj 
mciß  uidjt  — in  ber  Hl|at  — " 

„®lp"  fagte  er  uitb  griff  fiifyit  itadt  einem  CTopf.  „3d? 
fyab’  mir  fdjou  tnefjr  als  eine  3unggefelleitbrül}e  felbft  gefodjt 
— mcttit  Sie  gcftattcn,  uerfudf  idfs  and?  einmal  mit  einer 
f amilicitfnppe !" 

Uitb  3cl]it  ItTinuten  fpäter  bampfte  cor  ber  entjücften 
f rau  Dom  panfe  eilte  bclifate  Suppe  iit  ber  Sdtitffel  uitb  uicr* 
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3cl|tt  (Tage  f pater  mar  ferner  — Batl?.  „IDas  bi c Ruberen 
iiidjt  erftrebt  uub  erfdjmeidjclt,"  fdjmuujelte  er,  ,foaV  id?  mir 
erPodjt  — mau  fann  heutjutage  bas  (Sliirf  nidft  bloß  beim 
Sd?opf,  fonbent  aud?  beim  göffcl  nehmen  1" 

2tlfo  recipe!  Denn  bie  Suppe  ift  uub  bleibt  (Srunblagc 
— audj  für  beit  3unggefellenmagen!  Don  ber  JTTeinung, 
bajf  fie  auf  bie  Dauer  entbehrlich  fei,  ift  man  längft  trneber 
abgcFommen  — eine  gute  Suppe  ift  gerabeju  Bebingung  für 
bie  (Sefnnbljeit,  uub  mer  es  richtig  aufäugt,  Faun  aud?  bei  be= 
febeibeueu  Dorrättjeu  jebeu  (Lag  rafdj  feine  treffliche  Suppe 
auf  bem  (Eifd^c  haben. 


6ekunbettbouilkm. 

§mci  Fitappe  (Eheelöffel  roll  llTaggi’s  Suppeumürje  iibcr= 
gieße  mau  mit  einer  Boniüoutaffe  noü  fodjeuben  IPaffcrs,  in 
beut  man  allenfalls  ein  Stiiifdjen  frifdjer  Butter  in  ber  <Srößc 
einer  (Erbfe  'ober  hoppelt  foniel  Binbermar!  fdjmel^eu  ließ,  um 
— - mie  cs  Diele  lieben!  — ber  Bouillon  einen  angenehmen 
Fettgehalt  311  uerleiheit  uub  ein  „paar  2Iugen"  oben  fdjinimmeu 
311  fcheu  — beim  3ult93efcUeu  nuiffeu  es  ja  uid?t  immer  ein 
paar  Deinem,  cSluth=  ober  üaubenaugen  fein! 

Sonft  ift  nur  bas  nötige  Sal3  crforbcrlidj  — - nach  Bc= 
lieben  etmas  ITluscatnuß,  f rifdper  Sduüttlaudj,  cocutncll  audi 
ein  (Eigelb. 


(Einfache  ober  6c6roar?bro&ruppe. 

Feingeblättertes  — momöglidj  uidjt  311  frifdjes  — lDciß= 
ober  Schmaijbrob  mirb  mit  Fodjcitbcm  IDajfcr  übergoffett,  leicht 
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gefaben  uub  je  ein  Heller  Suppe  mit  jmci  ül^cciöffelu  ITtaggi’s 
SuppeuiDiirje  gcmifdjt.  Sehr  Fräf ttgeub  wirft  ein  frifdjes 
i£i,  bas  man  in  bie  eben  fiebenb  angegoffeue  Suppe  fd^Iägt 
uub,  wäbrcub  fic  jugcbcift  bleibt,  bariu  erftarreu  laßt.  Klus* 
catnufj  uub  Schnittlauch,  mie  bei  allen  anberen  Suppen  nadj 
Belieben. 


<&inlauffuppe. 

JTtan  rührt  3mei  (Eier  mit  einem  falben  Kochlöffel  llTcbl 
ab,  gibt  eine  prifc  Saß  baran  unb  Iäßt’s  fo  in  fodjenbe 
Bouillon  cinlanfen,  bafj  fidj  barin  Heine  ^löcfdjen  bilbeu. 


iBrennfuppc. 

Bach  unoerbürgteu  Badjridjteu  fo  genannt,  weil  fie  fehl’ 
gut  i ft,  wenn  man  fidj  ben  ITtageu  oerbranut,  b.  b.  uerborbeu 
hat.  <£iu  cigroßes  Stiicf  Butter  wirb  crßitjt ; barin  röftet 
mau  fobaitu  3wci  Kodjlöffel  llicl]l  faftanieitbrauu,  gießt  jrnei 
Haffen  fodjenben  IDaffers  auf  uub  rührt  cs  glatt.  (Eine  §wicbcl 
uub  ein  Bouquetcbeu  pctcrfilic  mit  einem  Lorbeerblatt  wer* 
ben  jelpt  HTinuten  barin  ausgcfocht.  Saß,  mcißcit  pfeffer, 
IHuscatnufj  uub  etmas  ZDeiuefftg  gibt  man  uadj  (SefdjmacF 
baau. 


/ 

6uppettpräparate. 


Bcis=,  (Scrftcu*,  £fafcr=,  (Srünfern*,  Bohnen*,  Crbfeu*, 
Liufen4TTehlsPräparate  311  Suppen  fiub  in  jeber  bcffcrcu  Co* 
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lonial* unb  Dclifateffeufjanblung  311  haben.  Ulan  redjne  ba= 
poit  je  einen  (Eßlöffel  uod  auf  einen  (EcIIer  Suppe,  r>errüf}rc 
bas  Präparat  suuor  mit  3wci  £öffeln  falten  IDaffcrs  unb  giefjc 
bann  erft  fo  Diel  fodjenbes  IDaffer  auf,  als  3U  bem  (Edler 
Suppe  nötfyig  ift.  Dann  lägt  man  bas  (Sanjc  leicht  einmal 
auffodjcn,  feftt  etwas  Sag  unb  jmei  üljcelöffel  ITIaggi’s 
Suppenwürze  31t  unb  fräftigt  aüfferbem  bie  Suppe  mit  einem 
(Eigelb. 


kuppen  ron  (jaulen  ^iilfenfr liefen. 

(Erbfeit  - — grüne,  wie  getroefnete  — frtnfen,  Bohnen  unb 
bcrglcidicn  werben,  wenn  rein  ausgelefeit  unb  gewafebett, 
meid?  gcfodjt,  was  unter  gufatj  non  ein  paar  (Eropfeu  reinftcr 
Sagfäurc  — nidjt  mel]t  als  brei  (Eropfen  auf  5wei  (Edler 
Suppe  - — halb  gefefjetjeu  ift. 

Das  (Saii3C  wirb  bann  burefy  ein  Sieb  ober  einen  burdj* 
lödjcrten  Schöpflöffel  getrieben,  mit  Sag  unb  etwas  Pfeffer 
fdjmacffyaft,  mit  3wei  (Egeelöff ein  IHaggi's  Suppenwürze  pro 
(Ecllcr  ober  (Eaffe  fräftig  gemadjt,  mit  fodjcnbctn  IDaffer  ge* 
l]örig  uerbünnt,  bajj  es  uid?t  breiartig,  foubern  eine  Icidjt 
gebuitbene  Suppe  wirb,  unb  über  Brobfdjnittdjen  angeridjtct. 

§u  all'  bicfcit  Suppen  fdjmccfeu  ausge3eid}net  mit  auf* 
gcfodjte  Sdjeibcu  cou  IDiencr  ober  ^ranffurtcr  ID  ür  ft  eben  ober 
würfelig  gefcfynittenes  Haudjfleifdj. 


6uppenfafeht 

aller  2trt  (Knorr'fcfye  Suppeneinlagen)  werben  ebenfalls  in 
entfprecfyenb  tuet  IDaffer  aufgdöft  unb  aufgcfodjt  unb  bann 
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mit  Suppcmuiirjc,  Salj,  ctmas  meinem  Pfeffer  unb  tHuscaK 
uufj  fdjnnnfliaft  gemacht. 

(Semöfjnlid]  liegt  bicfcu  Präparaten  bas  Hecept  tfyrer  §u= 
bereitung  bei. 

Präparaten  (Eafeln)  fiir  imitirte  0 d]  f euf  d]  m eif=  unb 
Sd?ilbFrötcu  = Suppc  füge  inan  itad?  bereu  Kuflöfuug  jur 
Briil]c  pro  ücller  eine  ItTefferfpitje  Cayennepfeffer,  gtuci  €£= 
löffel  lltabcira  unb  jmci  (Lfycelöffcl  llTaggi’s  Suppenmürje  bei. 

3cbc  biefcr  Suppen  tnufj  gehörig  ausgefodjt  fein,  bamit 
aud?  alle  itjrc  Hcftanbtfyeilc  gut  (Seltung  kommen.  Das  cr= 
forbert  inbcffcn  nidjt  lange  §eit  — cs  genügt  ein=  ober  3 ir> e i = 
maliges,  minutenlanges  leidstes  Kufmalleit  collftäubig. 

(Ertra=gugabcu,  mie  IDeitt  unb  (Hier,  füge  man  erft  utt= 
mittelbar  cor  beut  (£itigie§en  in  bic  Sd]iiffel  ober  beit  (Lcller 
bei  unb  laffe  fte  niemals  mit  auffodjen. 

Seichter  nodj  als  corfteljenb  befdjrtebene  geburtbene  Suppen 
finb 


C*\Iare  drüben 

t 

mit  einer  (Einlage  con  Hubeln,  DTaccaroni  unb  anberen 
italienifdjen  (Leigmaaren  fyerjuftellen — ebenfo  mit  (Eapioca, 
(Srics,  Hcis  unb  getrockneter  3u^ennc* 

2Ttan  bereite  fidi  ba  nur  bic  oben  bcfdjricbene  Sefunbcm 
bouiüon  unb  Fodic  bariit  eine  bcr  genannten  (Einlagen  fcdjs 
bis  adit  IHinnten  auf.  fjiccou  madjt  nur  ber  Hcis  eine 
Kusuatjme,  bcr  mirtbeftens  ]5  IHinuten  ausquellen  mujj  unb 
mol]l  ganjförnig  bleiben,  aber  bod)  meid]  mcrbcit  f 0 II . Heis= 
fuppc  fdunccFt  gut  in  Dcrbinbung  mit  einem  (Eigelb  unb  — 
pro  (Leiter  — einem  Kaffeelöffel  coli  parmefau*  ober  geriebenem 
Sdjmc^erfäfe. 

Heim  (Eittfodjeu  ber  übrigen  (Einlagen  f elqe  man  genau 
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batauf,  ba§  bic  Bouillon  erft  fodjc.  Hubeln  merbcu  Iocfer 
ciugcftreut  nidjt  311  oiel,  ba  fic  aufqucllctt  — auf  einen 
(Eeller  Suppe  etu>a  3tnet  gehäufte  (Eßlöffel  noll. 

€bcnfooiel  non  getroefueter  3ultertne. 

Uon  (Sries  uub  (Tapioca  ein  (Ejjlöffel  uoü  pro  (Heller. 
lUcnu  eine  berartige  Suppe  aufgefodjt  Ijat,  übe^euge 
mau  fiel?  oor  bem  Kuridjten,  ob  mau  il?v  uidjt  burdj  etmas 
Suppenmü^e  uod?  metjr  Kraft  uerleiljen  folle,  ba  ber  erfte 
o>ufaÖ  burdj  — meint  and?  nur  minutenlange»  Kodjctt  nidjt 
metjr  fefjr  uorfjerrfdjenb  fein  biirfte,  es  aber  bodj  beffer 
ijt,  ihn  Kttfattgs  uidjt  meg^utaifeu,  ba  fein  (Sefdjmarf  unb 
feine  Kraft  ftd?  bcu  (Einlagen  licbcuoll  mittljcilt  unb  biefe 
fomit  weit  beffer  als  nur  in  IPaffcr  gcfodjt  fdjmccfcu. 


Reifere  6uppenarfcn 

merbeit  fcljr  ciufadj  Ijergeftcllt,  inbem  mau  fauber  gepulte  uub 
gut  gemafdjette  Blutneuf  otjlrösdjett,  frifdjc  grüne  aus= 
gelöfte  (Erbfctt,  ober  gattj  junge  Bohnen,  Spar  geh 
föpfdjett  uub  bereit  3arte  Stcngcltljeile,  leßterc  in  fleinc 
Stiicfdjeu  3erfdjuitteu,  tu  Sefunbenbouillott  jufammcu  ober 
jebc  Krt  einzeln  fünf  bis  adjt  UTinuteu  auffodjt  uub  über 
f leine,  feine,  etmas  geröftete  GPeijgbrobfdjnittdjeu  gießt. 

2111  e biefe  Suppeuarteit  fttib  uitgenteitt  leidjt  tjei'3 uftellcu 
uub  föttuen  uidjt  moljl  mißlingen. 

Stidjt  aber  (Einen  ber  nereljrlidjen  3lin39cfellcu  ber  £?abcr 
unb  er  tjat  §cit  uub  £uft,  fid?  au  eine  etmas  fdjmiertgere  §11= 
bereituugsart  — nielleidjt  gelegeutlid?  einer  ficineu  (Einlabung  tu 
beit  eigenen  uier  IDänbeu  — 311  magcit,  ljicr  fei  and?  bafitr 
geforgt: 
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(ßcfyte  6d}iI5ftröfenfuppe. 

IHaii  oerfdjaffe  fidj  aus  ber  jfifdj*  ober  Delifateffenhaub* 
hing  eine  Biidjfc  fouferoirtes  Seefd)ilbfrötenfleifdj,  uoit  bem 
nad?  bem  0effneu  ber  53 ii dp f c bas  grünliche  (fett  forgfam  ab= 
juiteljmen  ift.  Dann  röfte  man  jmei  (Eßlöffel  llTct^l  in  einem 
cigroßen  Stiicf  Butter  fdjön  tabatbraun,  rötere  bies  bann  mit 
3iuci  bis  brei  iE  affen  uoll  Sefuubcnbouillou  fein  ab  utib 
fodic  barin  bas  in  flcinc  IDiirfel  gefdjnittene  (fleifd?  ber 
Sdplbfrötc  gclpi  ITHnuten  lang;  bann  (0(36  man  bie  Suppe 
angenehm,  gebe  eine  ilTeff erfpitje  Paprtfa  unb  — tueuu  t>or= 
battben  — and?  einige  gefdjnittene  Champignons  ba3u  unb 
mache  oor  bem  2tnridjten  bie  Suppe  mit  ctrnas  Suppcumür3c 
uub  einem  (51äsd}eu  Dtabeira  pifant. 

Eüem  bas  Höften  bcs  ITte^les  3U  ninftänblid?  ift,  ber  fantt 
fidj  baburdj  helfen,  baß  er  eine  braune  Suppentafel  als  Biitbe= 
mittet  uermenbet.  Htidj  gibt  es  fertiges  C in  brenn  in  beit 
Colonial*  unb  Delifateffengefdjäften  31t  taufen. 

(für  Sdjilbfrötcm,  Krebs*  unb  0d]fenfdjmcif=5uppc  epiftiren 
übrigens  ebenfalls  Präparate,  bie  nur  aufgclöft  311  merbeu 
brauchen.  Hudj  befommt  man  fd?ou  fertige  couferuirte  Krebs* 
butter  311  taufen. 


3lre&$fuppe. 

lltan  legt  311  etma  nier  Seilern  Krebsfuppe  8 — fo  Suppen* 
frebfe,  bie  man  Dorther  mehrmals  gemafdjen  hat/  in  ftebenbes 
gefabenes  tüaffer  unb  fodjt  fie  bort  adjt  ITCinuten  lang.  Dann 
mirb  bas  ^leifdj  aus  bcu  Sdjeercu  uub  Sdjmäu3cu  gclöft,  and? 
aus  bem  Sd]ti>au3C  ber  Darm  uub  aus  bem  Körper  alles  lim 
reine  entfernt.  Sdjalcu  uub  Beine  tu  erben  nun  fein  3erftoßett 
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mit  glcid^ütel  frifdjcr  Butter,  etwas  Champignons  unb  ein 
wenig  Sal3  unb  Pfeffer,  311  meldjem  gweefe  ber  3un99efclle 
einen  XHörfcr  311  leihen  nimmt.  Heit  Begriff  „3U  leihen  nehmen" 
ober  „pumpen"  Fennen  ja  bie  meiften  ber  fjerren. 

Hun  wirb  bie  5erma(mtc  Klaffe  in  einem  weiteren  Stü<fd?cn 
Butter  einige  Hanutcn  auf  bem  ^euer  gcröftet;  bann  gießt 
man  ein  paar  CE  affen  ber  Krebsbrühe  baran.  Cs  fammclt  fidj 
hierauf  bie  Krebsbutter  auf  ber  ©berfläd/e  unb  ift  erFaltet 
Ieidit  ab3uuehmeu.  Die  ffälfte  bauen  röfte  man  mit  brei 
f leinen  Stöffeln  Hlet}!  nur  2 — 5 Kanuten  leidet  au,  gieße  bann 
4 — 5 Haffen  ber  Krebsbrühe  ober  aud?  ScFunbenbouillon  ba3U, 
rühre  es  fehl*  fein  311  leidjt  gebunbencr  Suppe  ab  unb  Fodje 
es  to  JTtinuten. 

pierauf  fomntt  bas  jücifch  ber  Sd^ecren  unb  Sdjmä^e 
- — in  hübfdje  Siiitfdjen  gefdjnttten  1 — ba3u  unb  obenauf  bie 
3crlaffeuc  5wctte  pälftc  ber  Krebsbutter,  bie  auf  ber  Suppe 
febwimmeu  unb  beim  Husgießett  berfelbcu  in  bie  Heller  ben 
Inhalt  ber  letzteren  gan3  mit  ißrem  fdjönen  Kotb  bc= 
beefen  folt. 

jmibet  man  bei  einem  Krebfe  befonbers  gut  entwickelte 
Coupotifdjeeren,  fo  hebe  man  biefelbcn  forgfältig  auf,  bis  man 
bie  entfprechenben  Couponbögen  ba3U  erhält! 


j^ofdjfc&en&elfuppe. 

Cin  bis  3U)ei  Dutjcnb  ^rofdjfd^enFel  werben  nebft  einem 
StiidFchen  oorher  gehacFten  Kalbflcifdjes,  einer  gwicbel  unb 
etwas  frifdjer  peterfilic  in  einem  Stück  Butter  augeröftet, 
nach  fünf  Hamiten  mit  5wei  bis  brei  Haffen  ScFiim 
benbouilloit  begoffen  unb  barin  eine  Piertelftunbe  weidj 
gebünftet. 
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nunmehr  wirb  bas  (5ait3e  burcff  einen  großen  Seiltet* 
getrieben,  mit  uodj  etwas  Bouillon  aufgefüllt  mtb  aufgefoefft, 
mit  Sal3,  etwas  Pfeffer  unb  — pro  (Letter  einem  (Eff* 
löffel  — ITCaggi’s  5uppenwiir3e  fc^maeftjaft  gemacht  unb  mit 
fo  uicl  (Eibottern  abgerührt,  als  man  Seiler  Suppe  nöttjig 
tjat.  Daun  richtet  man  bic  Suppe  über  tüeiffbrobwürfeln  au. 

(Es  empfiehlt  fidj  Anfangs,  etwas  mehr  ,frofdjfdjenBet  mit* 
3ubämpfeit  unb  biefelbeu  aus3ulegeu/  ehe  fie  311  weich  geworben, 
um  fie  fpäter  als  (Einlage  tu  bic  Suppe  oerweuben  311  föunett. 


CSeflü^elfuppeii 

rort  pühucru,  Säubert,  (Entert*  unb  <Säufe=Kleirt  ((Entenjung, 
(Sansjung)  werben  fdjnett  ttrtb  f’räftig  baburdj  bereitet,  baff 
man  bas  betreffenbe  UTatcrial  — wotnöglid}  mit  einem  Stücfcfyen 
rohen  0dffett=  ober  Kalbfleifcffes,  einer  gwicbel  unb  etwas 
Suppengrün  (frifdjer  peterfilie,  tüu^elwerf  ic.)  f lein  3erha<ft 
unb  bies  bann  mit  einem  Stücf  frifd?er  Butter  unb  einer 
Saffe  tüaffer  eine  gute  üicrtelftuube  burdrbiiuftet.  1)0311  gebe 
man  etwas  Sal3  unb  weiff eit  Pfeffer  unb  adjte  wotff,  baff  es 
fieff  nicht  artlegc,  was  burd?  öfteres  Umrühren,  gugieffett  üoit 
tüaffer  unb  ftetes  Bebecftfeinlaffert  oermieben  wirb. 

3 ft  bie  JTtaffe  nun  breiartig  geworben,  fo  füttc  man  fie 
mit  fo  uiet  tüaffer  auf,  als  man  Suppe  nötffig  ha*,  laffe  ffe 
noeff  eine  üiertelftuube  langfam  fodjett,  feiffe  fie  bann  burd? 
ein  Sieb,  wür3e  fie  angenehm  mit  bem  noch  nöthigen  Sal3 
unb  etwas  IHuscatituff  unb  oerbittbe  fie  bann  mit  fo  oiel  (£i* 
bottern  urtb  Sheelöffelit  lllaggrs  Suppeuwiir3e,  als  Seiler 
Suppe  gebraucht  werben. 

Die  Ejahnenfämme,  £ebertt  unb  ITlägen,  bie  man  nicht 
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mttoerfyacft,  fouberu  gait3  mitgcbiiuftet  uub  — nadjbcm  fic 
meid?  geworben  — ausgelegt  l?at,  bienen,  biibfd?  jcrfd/nitten, 
als  Einlage. 


fölare  (Seflütjelbouiüon. 

Diefelbe  ift  weniger  umftättblid?  311  bereiten.  Hiart  fet}t 
eine  flenne,  bie  gerupft,  ausgenommen  unb  ausgewafdjett  ift, 
ein  (Eutern  ober  (5änfe=3ung  mit  f altem  IDaffer,  etwas  Sal3 
unb  Suppengrün  311111  Reiter  unb  fod?t  bies  fo  lange,  bis  bas 
jdeifcl?  meid?  gemorben  ift.  Die  t? i 63 u nött?ige  geitbaucr  läßt 
fid?  nidjt  oorausbeftimmen.  (Eine  alte  fjenne  tnujj  mit  Bü<f  = 
fid?t  auf  bie  bei  älteren  Damen  fyiit  unb  rnieber  uortommenbe 
§ät?igfeit  minbeftetts  2 — 5 Stunben  fod?en,  bamit  man  bas 
jdeifd?  genießen  fann. 

(Es  empfiehlt  ftd?,  3erfleinerte  Binberfuodten,  ein  Stiicfdjen 
£ebcr  ober  IIÜI3  mit3iifod?en,  meil  baburd?  bie  Suppe  r>iel 
fd?macf[]after  mirb. 

3n  2tltbayeru  merbcu  auf  bem  £aitbe  dou  ITiartiui  ab 
bie  (Saufe  meift  nidjt  metjr  gebraten,  fonbent  gefotten,  woburd? 
man  eine  oor3ÜgIid?e  Bouillon  unb  fefjr  gutes  ^leifd?  gemitmt. 

(Eine  (Einlage  r>on  Suppennubeln  ift  beliebt. 


^ilbfuppen 

aller  Urten  aus  IDilbgeftügel  uub  Bratenreften  merben  gatt3 
nad?  ber  bei  ben  (Seftügelf uppen  gegebenen  2tnmeifung  t?er= 
geftellt.  DTau  serfleinert  ^leifd?  unb  Kttodjen  — rot?  ober 
gefod?t  — tm  XTtörfer,  bämpft  es,  mie  oben  gefebilbert,  mit 
etmas  IDurselmerf  in  einem  attgemeffenen  (Quantum  Butter, 
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gießt  Sefunbenbouillon  auf  uub  f’odit  es  gut  burdj,  feilet  bie 
fertige  Suppe  bann  unb  miu^t  fic  fdjmacffyaft  mit  Salj,  paprifa, 
iPcißmciu  ober  IHabeira  unb  jdcifdjejtract. 

Kleine  ^leifdjftüifcfyeu  roit  beit  betreff CTtbeit  IPilbfortett 
ober  iQcißbrobmürfel  fönuen  als  (Einlage  bienen. 

Bei  biefer  lütlbfuppe  mirb  ber  milbefte  3un99cfe^c 
oaljm. 


Oiarfoffdfuppe. 

3fnr  brei  bis  fünf  (Teller  Suppe  fdjiilt  mau  fcd?s  bis  adjt 
robe  Kartoffel,  bie  bann  in  biiituc  Sd?eibert  gefdjuitteu,  in 
Butter  mit  gepadden  ©miebelu,  porec  (£audj)  uub  peterfilie 
— gut  bebeeft  — gebünftet,  mit  ctmas  aümäblig  3ugegoffcucr 
Bouillon  ganj  meid]  gebämpft  uub  hierauf  mit  einem  Koeb= 
löffel  roll  IHed  geftäubt  ererben.  ITCati  riitjre  babei,  um  bas 
Kriegen  511  nerfyiitcu,  öfter  um,  fülle  bann  bas  entfpredjenbc 
(Quantum  Sefuubenboniltou  nadj  uub  riiQre  bie  Suppe  mäfyreitb 
bcs  Kuffodjens  fein  ab,  feilte  fie  burd)  ein  Siebd]cu,  gebe  ifyr 
mit  Salj,  Pfeffer  uub  KTuscatnuß  (Scfd?ma<f  uub  fräfttge  fie 
mit  lllaggi’s  Suppeumürje  ober  lBorceftcrfl]ire=Saucc.  Kls 
(Einlage  fiitb  TDeißbrobmürfeldjen  — in  Butter  geröftet  — 3U 
rermenbeu. 


öelleriefuppe. 

Kiefclbc  mirb  nur  mit  bem  Unterfdjiebe  bcs  HTaterials 
mie  rorftcl]eube  Kartoffelfuppe  bereitet  uub  rollcubet. 
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J&erbelj’itppe. 

£inc  paitb  ooll  bcr  crftcn  ^rütjlingsfräuter  (rein  gemafcbcncr 
Kerbel)  mit  einer  gjwiebcl  fein  gewiegt  wirb  5 IHittuten 
in  Butter  gcfdjmort,  mit  einem  £öff ei  poll  11icf]l  weitere  brei 
Xllinnten  geröftet,  bann  mit  brei  (Taffen  Sefunbenbouiüort  auf= 
gegoffen  nnb  aufgefocfyt,  mit  Sal^,  Pfeffer,  XTCuscatnufj  unb 
Ittaggi’s  Suppenwürze  fdjmacfhaft  gemacht  unb  nadj  Belieben 
nodj  mit  ein  paar  (Eibottern  gemengt. 


6auerampfer]Tuppe. 

pfliicF  ilpt,  lieber  3uu93efe^c/  womöglich  felber,  wafd}' 
ilpt  rein,  l]acf'  ilpt  unb  oerfatjre  im  Ucbrigen  ttadj  oorftetjenbem 
Becept! 

BUe  biefe  Suppen  eignen  fidj  brillant  gur  (Einleitung  eines 
3unggefellen=I>iners,  olgtc  bag  man  and?  nur  frifdie  jdcifd?= 
briil]c  nötfyig  l|at.  £egtere  gewinnt  man  übrigens  of]nc 
größeres  Quantum  jdcifd?  in  50  JHtnuten  nach  folgcttbem 
Becept. 


ftetfdfybvübe. 

ITCatt  ubergiefgt  ein  halbes  Pfunb  ge^aeftes  Binbfleifdj  — 
gemengt  mit  jerfleinerteu  Knodjen  unb  roomöglid]  audj  <Sc= 
flügelabfälleu,  aufjerbem  mit  einem  f feinen  Stüifdjen  feber 
ober  mil3  unb  jerfdjnittenen  Suppenfräntcrn  — in  feft  ucr= 
fdjlicfjbarem  (Topf  ober  audj  in  einer  weitfjaljtgen  jdafcfye  mit 
brei  Viertellitern  falten  IDaffcrs  unb  [teilt  ben  (Topf  ober  bic 
^lafcfye  in  ein  (Scfafj  mit  IV  aff  er,  meid/  festeres  5wci  Dritb 
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tl]cilc  bat>ott  bcbccf’t.  Darin  läßt  man  (Topf  ober  ^lafd?e 
brei  Dtcrtelftunben  lang  feft  umfodjcit.  Das  Bab  fann 
[icben  nnb  matten ; ber  3tl^a^  ^cs  ruberen  (Sefäßes  aber 
(oft  nur  5icl|cit,  bis  all’  feine  Kraft  ftdj  ber  Brüfye  mit* 
geteilt  l|at,  bie  bann  burcfygefetfyt,  leidet  gefal3eit  unb  aus 
Bouilloutaffeu  getrunfeu  mirb. 


Cipau^baltun^-JIeilfetbrübe. 

Siebe  bas  Hecept  für  ©djfettflcifdj  im  folgenbeit  Kbfdjnitt! 


tm6  fuße  kuppen 

fiub  beit  fferreit  ber  Schöpfung  — memt  fic  uidjt  Degetariaucr 
finb , für  bie  idj  junädjft  uidjt  f’od?e  — unfYinpatfyifd) ; id? 
(affe  fte  bal|er  meg.  IDer  fie  bennod]  mitt,  foll  — fyeiratben; 
ba  l|at  er  immer  mas  Süßes. 


^uppenfenfenjett. 

Der  3un99efelle  ftnbct  !aum 
(Ein  ffaar  in  feiner  Suppe  jttaunt; 
Denn  meift  ladjt  itjm  ja  fdjoit  barein 
(Ein  majeftätifdjer  Dottmonbfdjein. 

* 

ID  er  nie  fein  Siipplcin  felbft  gerührt, 
ot»  menig  Salj,  311  uiel  genommen, 
Bis  er  es  fdjlicßlidj  redjt  befommen, 
£fat  nie  bes  Kodjens  Bct3  gefpiirt. 

* 
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Srocf  nie  bir  eine  Suppe  ein, 

Sei's  mm  im  £ebcn,  fei's  am  Berb, 

Pie,  felbft  pergniiglidj  ausjuiöffeln, 

Pir  fpäter  ifci^  uttb  Sinn  uermeßrt  1 

So  mar’s  mit  uurorfießtigen  Scutcit 
2luf  (Erben  nodj  311  allen  feiten: 
ojnm  (Edler  Supp’  erft  ciugclabctt, 

Pann  fam  ber  jufd?  unb  bann  ber  traten 
Hub  fdjlteßlid]  — fo  gittg’s  immer  aus  — 
IParb  jäl}'  ein  S d]m  iegerf  0 ßu  baraus! 

* 

Fettaugen  auf  ber  Suppe 
Sinb  Keinem  fdittnppe. 


IV. 

Jffetfcßrpelfen, 

3Bcr  arme  Krttjur  mar,  bis  er  nadj  ©ebfjaufen  perfekt 
mürbe,  ein  ITtutterfotjn  par  excellence  gemefett.  (Ein  bequemer 
fjerr,  Knfaugs  ber  Prediger,  ber  mit  ber  gatt3eu  Dermöbutbcit 
bes  ffausälteften  fidj  non  forglicfyeu  HIutter=  unb  Sdjmcfterliäubcu 
KUcs  fo  ridjteu  ließ,  mie’s  itpn  juft  paßte  — unb  nun  plöglidj 
ßinausgejagt  aus  bicfcin  urbeßaglicßenijeim,  ftd?  felbft  ubertaffen, 
auf  ein  paar  3al|re,  bis  er  rerfprodjencr  ITtaßeit  ßur  Hegierung 
jurürffetjreu  follte,  ooüfommeit  ifolirt  — cs  mar  311111  Dc^mcifcln ! 

Pas  Efeimmcl]  fiel  il]it  au  mie  ein  Hubel  hungriger 
IDölfe,  bent  er  trot}  allen  Kämpfeits  uidit  fferr  mürbe.  (Er 
mietfreie  fidj  ein  Keitpferb,  ließ  aber  bas  fdiitöbc  Oper,  als 
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er  unter  bcffcn  Reitling  bie  Straßengräben  ber  Stabtumg'egenb 
t^inreidjenb  feinten  gelernt  hatte,  wieber  fahren  — bann  warf 
er  fid?  auf  bie  poefte,  las  jmuft  uub  Dante;  aber  bort,  wo’s 
in  itjm  leer  war,  brang  fein  £idjtftrabl  ihrer  Didjterfonne  bin 
— fdjließlidj  fauftc  er  fidi  einen  ITtops,  gelobte  itjm  uunerbriidj» 
lidje  Sufenfreunbfdjaft,  räumte  ihm  bas  halbe  Sopha  ein  uub 
mußte  bei  ber  erften  (Selegeuheit,  als  fid?  3wifdjeit  ihnen  um  ben 
KHeinbefitj  bcs  Bettes  als  ITadjtlager  Diffcrcujeu  eutwiifeltcu, 
erfeuuen,  baß  aud;  ber  Iliops  fein  licbcubcs,  felbftlofes  per^ 
batte;  beim  er  fprang  ihm  fneifeub  unb  fneipeub  an  bie  IDabcit. 

Da  f djricb  er  feiner  Hlutter  einen  ucrjmcifelteu  Brief 
uub  fichc  ba  — fic  fdjrieb  ihm  fnrj  uub  biiubig  jnritef : „Ko  die 
bir  felbft  — bas  madit  bir  Vergnügen,  §erftreuung,  2tb= 
wed?sluug  — bas  bringt  uns  eirtauber  wenigftens  im  (Seifte 
unb  im  lllageu  näher!" 

<£r  ucrfudite  es  unb  wahrhaftig,  bie  gute  alte  Dame  hatte 
Bcdjt.  Statt  mit  Blätterranfdjen  uub  XDalbesfäufeltt,  ftatt 
mit  (Ducüeugcmurmcl  uub  £erdjcugctriller  ftiüte  er  fein  IDcl] 
mit  einem  faftigeu  Stiiif  — 

aus  bem  man  gugleidj  eine  gute  Bouillon  gewinnen  faitu. 

Beim  (Etufauf  tft  barauf  511  aditcu,  baß  bas  ^leifdi  eine 
fdiöue,  gläu3eub  rothe  ^’arbe  habe,  nidjt  non  3äheu  Sehnen 
bnrch3ogeu  fei  — fo  was  mad]t  fidj  in  einem  (Sebidjt  beffer 
als  im  0chfenfteifch  — ebetifo  baß  ber  betreffenbe  0d?fc  — 
wirflidj  einer  gewefeu  uub  fdjou  uor  mehreren  Sagen  ge= 
fdjlad]tet  worben  fei. 

Das  faftige  gwerdjrippeit*  uub  bas  mit  einem  ^ettfräit3* 
eben  uerfehene  Bofenftiicf  eignen  fidj  am  Beftcn  311m  Sieben. 

2lnf  ein  Pfunb  0djfeufleifdi  rechne  mau  \ lj  2 £itcr  ID  aff  er, 
wobei  bas,  was  einbantpfen  wirb,  bereits  mitgerediuct  ift. 
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Das  jäeifdi  inirb  getnafdjeu  — viele  Ködjc  geftatten’s 
txidjt , aber  Ts  ift  appetitlicher ! — unb  mit  f altem  lUaffer, 
roverft  nur  gaii3  leidjt  gefaben,  311m  ^euer  gefegt.  CEiu 
Stiicfdjeu  Bitibsleber  ober  HÜI3 , ebenfo  serfleinerte  Knodjen 
tragen  ungemein  gur  Kräftigung  ber  Brühe  bei. 

Das  ^leifdj  rnirb  laugfam  311111  Kodjeit  gebracht  unb  ber 
aufquellcitbe  Sdjaum,  meldier  gerabe  bas  Eitnciß  unb  bie 
Kraft  enthalt,  nidjt  abgeuontmeu;  bann  mirb  ein  mo'ql* 
gereinigtes  Bonquetcfye«  pcterfilic,  eine  gelbe  Hübe  unb  eine 
§toicbel  beigegeben.  So  läßt  man  es  j Stuube  fort* 
tnäfyreub  — aber  nur  leidet,  uid?t  toallcub  — foefjeu.  lüeun 
bas  jdeifdj  non  einem  jungen,  gut  gcmäfteteu  (Tl]icrc  ift,  mirb 
cs  uad]  bief er  §cit  gerabe  redjt,  in  feinem  oolleu  Safte  fein. 
iDünfdjt  mau  jebod?  bas  jäcifd?  fefyr  meid?,  fo  muß  mau  cs 
eutfpredjeub  länger  fod?cu  laffeit  — ebenfo  audj  ein  febmeres, 
mehrere  pfuub  miegenbes  Stücf. 

Die  gemoitucite  Bouillon  verfeme  mau  mit  einer  bc= 
liebigctt  (Einlage. 

§11111  0d}feufteifd}  paffeitb  ift  eine  Beilage  non  Effig* 
(Siirfdjeu,  IHireb=pi<f  (es , Hotljrübeu,  Sal3=  ober  Seitfgurfeu, 
mas  2Iües  in  fleiucu  Quantitäten  — fiifyl  aufbemabrt  — 
laug  oorrätfjig  gehalten  mcrbcit  faun. 

(Sut  fdimccft  außerbem  ba3ii  frifdier  (Surfen»  ober  Kcttig* 
Salat  ober  nur  Senf  ober  lüorcefterfI}irc=Sauce.  Dotjiiglidi 
aber  murtbet  u) armer  Bouillon* HI eerrettig.  illau  röfte 
ba3U  in  einem  Stiicf djetx  Butter  non  ber  (Sröße  eines  (Lauben* 
cies  einen  gehäuften  Kaffeelöffel  lllcl]l  2 llliuutcu  laug, 
mifdje  bainit  3inei  Eßlöffel  ooll  frifdjgeriebencu  IHeerrettig 
— beim  Beibcit  fei  ein  ITiauu  unb  meine  uidjtl  — morauf 
mau  eine  daffe  ^leifdjbriifye  bariibergießt,  bas  <Sait3C  oerrübrt 
unb  nur  einmal  auf  beut  ^cuer  leidjt  aufioallcu  läßt;  babei 
mirb  eine  prifc  Sal3  unb  ein  falbes  Stiicfdjcu  IDiirfc^infcr 
ba3ugegebcit. 
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iKer  rafd]  ein  faftiges  SKid?  0d]fcuflcifd]  tuiiixfdjt , bc- 
forge  fid]  foldjcs  non  ber  „Krone"  — ba  friegt  er  ein 
Staatsftiitf.  CEin  falbes  pfuub,  in  Fodjeubes,  Icichtgcfabjcucs 
iUaffer  gelegt,  ift  in  6 bis  8 UTinnten  fertig  unb  tvirb 
in  feinem  vollen  Safte  („bfalbenglifd]")  ol]ue  mcitcre  gugabeit 
nur  Icidjt  mit  Srübc  begaffen  unb  überfabjett  gefpeift. 

Had]  KTüudjuer  2trt  tvirb  bic  „Krone"  — ftatt  auf 
Satnmtfiffeu  — auf  ffol^tellern  fervirt.  Seim  Knfd]tteibeu 
foll  aus  bem  fdcifd]  itod?  ctivas  Slut  entquellen.  (Es  fd]tne<ft 
nicht  nur  norjüglid],  fortbern  ift  and]  äußer  ft  nahrhaft  unb 
Icid]t  verbaulid].* 

^ür  mehrere  perfoucu  legt  man  bic  gat^e  „Krone"  uitb 
bamit  große  (Efjre  ein;  mau  fodjt  fic  — bie  Krone  nämlich  — 
bann  etroa  eine  Diertclftuubc  laug. 

Keutfcher  Senf  fdjmecf't  gut  bajii. 

Die  fdjitclle  unb  leidste  §ubereitungsart  empfiehlt  bic 
„Krone"  als  oorjügli^es  3agb=  ober  KTauöverfrithftücf ; ebeufo 
bemäßrt  fic  fid],  frifd]  mitgenommen,  für  (Eourifteu.  Km 
XKaffer  unb  Salj  ift  man  ja  feiten  verlegen.  (Eventuell  läßt 
fid]  bas  jdeifd]  and]  über  fjobjfcuer  in  ein  paar  Kanuten  als 
Secfftea?  fdjmoren. 


Sei  aü'  beu  nun  folgeitbett  Pfauuenfadjcu,  Stcafs,  Hoft= 
braten,  Kalbsfdjuißcl  unb  (Eotelcttcs  uat.  2c.  ßabe  man  Kd;t, 
baß  bie  Sutter  erft  ridjtig  fjetß  getvorbcu,  el]e  man  bas  jdeifd]= 
ftütf  ciulcgt;  es  erhält  fouft  ein  fahles,  blcid]füd]tiges  Kusfehen, 
and]  nehme  man  nicht  31t  viel  Sutter,  helfe  lieber  bamit  beim  Km« 
iveubeu  unb  Kcbergießett,  fleinftütfdjemveife  uad],  iveitu  man  erft 
auf  beiben  Seiten  eine  appetitliche,  bräunliche  3'arbe  erhielt  hat« 

* Die  Kronflcifdjfüdien  iti  ülünd^en  — befonbers  jene  unter  bem  alten 
iratbbaus,  in  ber  man  uorjüglid}  unb  billig  fpeift,  u>etjl]alb  fic  aud^  beit 
ganzen  Dorntittag  unb  mittag  nidjt  uon  (Säften  leer  toirb  — finb  für  ben 
^rentben  tuobl  eines  Sefud^es  tuertl].  Die  üerf. 
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3tUn&js<jouIafd). 

(\0  ITlinuten.) 

4 

„^usgejaidjnct  fürfdfnaibigen^unggefeflen  — teremtete!" 

IlTan  röftet  im  pfänitcljeu  in  einem  etgrofjen  Stücf  Butter 
3U)ci  Kaffeelöffel  noll  fcingefyaifter  gmiebel  unb  rno  möglid? 
— ift  aber  uidjt  unbebingt  trotzig  — ebenfomel  in  iüürfeln 
gefdjnittenen  Spcifs  2 ITTinuten  lang.  Dann  läßt  mau 
barin  ctma  ein  falbes  Pfuitb  in  feböne  IDiirfel  gefdjuittenes 
julet  5 XTtinuten  lang  leidjt  anbraten,  menbet  es  ein  paar 
IKal,  ftäubt  eine  iliefferfpige  edßeu  Cayennepfeffer  unb  eine 
prife  Sal3  barau,  gießt  einige  CEßlöffcI  gute  Bouillon  (cocut- 
nur  ID  aff  er  unb  ITCaggi's  Suppenmürse)  ba3u,  fdjmenft’s  leidet 
burdjeinanber  unb  fpeift  es  mit  bem  guten  Hppetit,  beu  tdj 
fd?on  in  ber  Dorrebe  gemünfdjt  habe,  311  einem  frifdien, 
fnusperigen  Bröbdjen  ober  3U  galten  Kartoffeln. 


JTen6ettfd?m!fen. 

ITiau  laffe  ftd?  ootn  jdcifdjcrmeifter  — ober  mcinctmcgeu 
and?  rou  feiner  ^rau  — ftngerbiifc  Streifen  non  einem  fdjöucn 
0d)fcnftlct  fd^ueibeu,  leidet  auf  bcibcu  Seiten  Hopfen,  bc3ti>. 
nur  ausftreifeu  unb  mieber  311  fdiöncr  jmrm  runben. 

§u  paufe  beftreue  mau  biefc  Schnitten  Icicbt  mit  Saß 
unb  etmas  meifjem  Pfeffer,  brate  fie  in  erft  fjeijjgcmadjtcr 
Butter  auf  beiben  Seiten  je  5 ITlinuten  lang,  lege  fie  bann 
auf  ermannten  (Teller,  fodjc  bas  im  Pfännd^cu  Ungelegte  mit 
einem  £öffel  r>oll  U?  aff  er  auf,  füge  einige  (Tropfen  jdeifd/= 
ertract  I|in3u  unb  gieße  es  fo  über  bic  £cnbcufd?uittcn.  Dicfc 
Sauce  ift  gau3  „fui^"  311  galten,  unb  foll  möglidjft  nur  aus 
bem  eigenen  Safte  beftepen. 
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IHit  baritt  aufgeFodjtett  Champignons  ober  einem  (Süßdjcu 
lliabcira  Faun  man  biefc  platte 

„£enbenfcbnitten  mit  Champignons" 

ober 

,,£enbenicbnitten  in  UTabeira" 

taufen. 


2ll|a,  ba  fcfyinunjeit  3hr 

<£iit  jtDeiftngcrbiifes  Stiicf  julet  rnirb  nur  leidet  geFlopft, 
tuicber  fdjöu  gerunbet,  mit  Sa[3  unb  ctrnas  Pfeffer  beftreut 
unb  tu  Reißer  Butter  unter  fleißigem  Begießen  auf  beibeu 
Seiten  je  4 miuuteu  gebraten. 

Da  mau  BccffteaFs  gemö^ulidj  „ettglifdj"  münfdjt,  ift 
biefe  geitbauer  angenommen.  Siebt  mau  fie  metjr  burdj= 
gebraten,  fo  läßt  mau  fte  3 ober  5 miuuteu  länger  fdjmoreu. 

IlTau  genießt  fie  am  Beften  nur  mit  bem  eigenen  Safte 
bcgoffeit,  madit  fidt  u>ol]l  and?  ein  Spiegelei  ober  ein  tuettig 
Kräuterbutter  barauf  unb  nnihlt  fid?  eine  beliebige  Beilage 
ba3u. 

Sdtttcll  fertig  unb  feljr  paffenb  ba3U  ftttb 

(neroftete  ftavtonel. 

Kbgefodjte  Kartoffel  — glcid}mcl,  ob  umritt  ober  fetjou 
crFaltct  — tucrbeit  gefdjält  unb  in  feine  Sdjeibdjctt  gefdjuitteu, 
bann  mit  ettuas  Sal3  unb  Kümmel  in  Butter  fdjöu  golb» 
gelb  unb  Fruftig  geröftet;  Biele  lieben  aud]  ettuas  gmiebel 
barait. 

€iite  aub  ere  Krt,  BeeffteaFs  311  bereiten,  ift  jette, 
btefelbeit,  tuenu  leidet  geFlopft  unb  gefaben,  in  gutes  ©liueuöl 
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5U  tciudjeu  uitb  auf  bic  bereits  I^eifj  gcmadjtc  pfamtc  ober 
einen  Ko|t  311  legen.  Pas  0cl  uertjinbert  bas  Kusqueücu 
bcs  Saftes  uollfommeu,  roeßfyalb  btc  gan.^c  Kraft  in  bem 
^leifdtc  bleibt.  Ulan  brät  cs  bei  guter  Igi^c  fed?s  bis  adjt 
IHimitcu,  meubet  es  fleißig  uttb  belegt  biefe  troefeu  — b.  b. 
ofyitc  Butter  — gebratenen  Steafs  itt  CErmaugtuitg  eigener 
Sauce  mit  einem  Stiicfdjcu  Kräuter»,  Sarbeüeu»  ober  Senf 
butter  (bcjiiglid?  ifyrer  Bereitung  fiel|e  Seite  60!)  ober  hält 
fidj  l]ie3u  IPorceftcrflfre»  ober  Becffteaf Sauce  ((entere  nur  in 
0rigiua[ftäfd}d?cn  511  fattfeu). 


&Tmtahtr~‘$ee[(ieakj3. 

(^ünfminutenplatte.) 

Pott  bem  fdjntaleu  (Hube  bes  Filets  fdtnctbc  man  flein= 
fingerbiefe  Stitifdjeu  ab  uttb  brefftre  fte  51t  ^unfmarfftütf» 
ober  CCl^alergroßcn  Steafs,  bic  man  leidet  gefaßen  uttb  ge» 
pfeffert  in  Reißer  Butter  3 XUiituteu  unter  fleißigem  IPcubcu 
uttb  Begießen  braten  läßt. 

qu  piefutefs  ober  3agbcu  in  ucrfdjlicßbarcr  Pfanne 
(fiefye  Biidjelftciner=HTafdf tte  1)  31t  fjaufe  uorbereitet  uitb  mit» 
genommen,  fönueit  fie  auf  bem  perbc  jeber  Bäuritt  fdjncll  mit 
etruas  Hcifig  uitb  poßfpäbueu  ober  im  IPalbc  auf  einem 
^offerier  in  tueuigeu  ITCiuuteu  bett  hungrigen  Jägern  ober 
(Touriftcu  311  einem  nnUfomnteucu  ,,(Iifd]leiu=bc(f=Didf'  bienen. 


SITafcf)  mett-Beeffieafrs. 


IPer  gebratene  Steafs  meuiger  cttglifdj  uttb  audi  rott 
außen  meid?  liebt,  fdjaffe  fi dj  ein  f (eines,  nur  für  ein  Bccf 
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fteaf  Kaum  bictcnbcs  ilTafdiittdjeu  an,  bas  mit  einem  gut  paff* 
eubett,  feft  fdiließeubeu  Dccfcl  uerfefycn  ift.  Der  Bobcu  bes 
(Scfüßcs  mirb  rcidjlid?  mit  Butter  ausgefiridjen,  bas  norbercitete 
Steaf  — Salj  liub  Pfeffer  nidit  rergeffenl  — mit  etmas  fein* 
gcfdjuittcucm  IDurjclmcrf,  als  peterfilie,  gtmebel  uub  einigen 
(Sclbriibenfdjuittdjen  (Stiles  rein  gemäßeren  uub  gepult)  ein* 
gcridptet  uub  bei  gclinber  pitje  gut  oerfdjloffeu  tu  feinem 
Safte  g'ebämpft.  ZTad?  q.  ITtinuteu  mirb  bas  UTafdjiudjcu 
geöffnet,  basSteaf  rafdi  gemenbet  uub  iibergoffen,  ctma  5mei 
(Eßlöffel  ooll  Bouillon  jugefetjt,  bann  rafdj  mieber  jugcbcrf't 
uub  mcitcrc  5 bis  ^ XHiuuteu  gebraten. 

Dorjüglid?  uub  außerorbentlid?  fräftig  fdjmedt  fyieju  ein 
Stiitfdjcu  Bittbermarf , bas  man  mitbämpft  uub  auf  bas  Steaf 
legt.  Das  jdeifcfj  mirb  baburdj  nodj  meit  uollfaftiger. 

lltafdtiucuftcafs  merbeu  uid^t  auf  ber  platte,  foubertt  im 
JTlafdjiudjeu  feroirt  uub  biefes  er  ft  cor  beut  Speifertben  ge* 
öffnet. 

Bezugsquelle  für  BeeffteaMUafdjindien : Scfjuffel^Bctjar  lTtüncfjett. 


§>euffc6e5  IBeeffteafc. 

CScbacftcs  ©djfeufleifd?  mit  gleidtotel  gefyaiftem  Sdjmeiit* 
ftcifd?  gemengt  — mas  mau  fdjoit  in  biefem  guftanbe  beim 
HTe^ger  fyabcu  ober  ftdj  bod]  bort  fo  bcftcücu  faitu  — mirb  au* 
genehm  gefaben  uub  gepfeffert,  eoentuell  audj  mit  etmas  fein* 
gcfcfynitteuer  peterfilie  uub  §miebel  gemifcfyt,  511  fdjöueu, 
runben,  gut  ftugerbiden  Becfftcafs  geformt  uub  mic  foldpe  in 
Butter  gebraten.  Die  Briil]c  mirb  entfettet,  ein  paar  (Eßlöffel 
coli  Bouillon  ober  IDaffer  mit  Kiaggi’s  Suppenmiirge  ba5u 
gegeben,  bics  aufgcf’odjt  uub  über  bas  Beefftea!  gegoffen. 
BratC3eit  8 IHinuteu  unter  öfterem  IDenbeu. 
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Slvofrc  $eefffe-ab3  (ä  la  tartare). 

Voi^iiglidjes,  Katjcujammcr  erfpareitbes  lUagcupftaftcr, 
meint  ber  p.  p.  3ll”9?e[ctle  bes  (Sitten  mal  311  uicl  ge  — 
trunfen! 

^rifdjes , fyautlofes,  feiugcl}a<ftcs  ober  gefdjabtes  ^ilct, 
mit  Sal3  uitb  paprifa  gemiaut,  mirb  311  baumeubicfeu  ficinett 
Beefftcafs  geformt;  in  ber  Hatte  eines  jcbett  briicfe  man  mit 
einem  (Ei  eine  Heine  Vertiefung  ein  uitb  fülle  bicfclbc  mit 
einem  frifdjcit  (nidjt  gerlaitfetteu)  (Eibottcr.  Die  Stcafs  um* 
gebe  man  mit  fleingefyacfteit  gmicbelit  uitb  <Efftg=<Sürfdjen, 
unb  mifdjc  beim  Ve^efyren  ctmas  <£ffig , ©1  uitb  Senf 

ba3tt. 


Wiener  ^toffbrafen. 

£aß  Dir,  fdjäßbarcr  3uu99cfedc  unb  ©bcrlcibfodi  Deiner 
eigenen  (Suabeit,  einen  ftngerbicfeit  Streifen  0011t  Hoafibeefftücf 
abfdjneibeu  unb  Icidit  auf  beiben  Seiten  ansftreifett!  Dies  mirb 
bann  gefaben,  gepfeffert  unb  in  tjeißer  Butter  mit  einigen 
gjmiebelfdjeibeu  unter  fleißigem  Begießen  uitb  IDeubcn  fedjs 
Hamiten  levtg  gebraten. 


3rvoffbrafeit  — ecbf  untjarifcb 

mirb  faniint  ber  Kippe,  meint  leidjt  gefaben  unb  mit  ctmas 
paprifa  beftreut,  in  fyalb  Butter  tjalb  Sdimciitcfdunal3  unter 
gugabe  uoit  rcidjlidjeu  gmtcbelfdjeibcu  gebraten. 

Kalt  gefteüt,  mit  bctit  gait3cu  Safte  übergoffeu,  bilbet 
biefcs  (Seridjt  eine  beliebte  jfriifyftücfs*  uitb  Kbenbplatte.  Die 
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crfiarrte  Sauce  jdnnecft  auf’s  Brob  geftridjeu  rorjiiglid}.  3l‘9cu^ 
ciu  pifanter  Salat,  barte  Ster,  Sal^gurfen  uitb  bergt,  ftattcu 
bic  platte  contplet  aus. 


^umffcak~(£nfrc-cöfe. 

Dom  Hoaftbccfftiicf  ciu  gut  baumeubiefer  Streifen  abge= 
fdjuittcu,  rcdjts  uitb  liufs  etwas  gcflopft,  leidjt  gefaben  uitb 
gepfeffert,  iu  fdjöitc,  läugtidje  jwrm  gebracht,  bas  ^ettfräujdjen 
einige  llialc  ciugcfdjuitteu,  wirb  bann  in  erster  Butter  auf 
bcibcu  Seiten  je  5—^  ITtinuten  fdjön  gebraten.  Der  eigene 
Saft,  mit  bc:n  man  cs  fleißig  begieße,  wirb  fdjließtidj  mit 
ein  paar  (Eßlöffeln  coli  Bouillon  aufgefodjt  nnb  barunter 
gegoffett. 

picjti  eine  sauce  bearnaise  auf  leidjtcftc  Hrt:  jwttf  (£ß= 
löffcl  ooü  IDeißwciu,  3tx>ci  (Eigelb,  jwei  Kaffeelöffel  IHaggi's 
SuppemDiirje,  etwas  Citrouenfaft,  ein  (Eßlöffel  (Eftragoneffig, 
etwas  IHuscatuuß,  feingeßaefte  gwicbcl  nnb  peterfilie,  eine 
prifc  Sal5  nnb  eine  foldie  weißen  pfeffers,  wirb  mit  einem 
cigroßcn  Stiiif  Butter  iu  einem  porsellantöpfdjen,  bas  man 
in  leiditfodjcnbcs  XDafferbab  (teilt,  fein  bicflidj  abgernßrt. 


$ ü djdft  einer  fteifdj 

— unter  bem  etwas  cntftclltcn  Hamen  „pidfelfteiner"  befannt  — 
wirb  nad}  ©riginalrecept,  wie  folgt,  bereitet: 

panptfadic  ift  eine  gut  fdjließenbc  lHafdjine,  feßr  einfad} 
aus  jroci  tiefen,  teüerartigen  (Lt}cilen  beftetyenb.*  Neuerung : 
(Ein  beliebiger  Apparat  ober  nur  ein  Dreifuß  über  poljfeuer. 

* Bcjugsquelle  in  ollen  ©röfjen  für  2 — 20  Portionen:  Spänglerei  £enj  in 
Pfarrfircfcen.  X>ie  Uerf. 


— O 30  O— 


Zlm  Bcfteu  uermcnbet  man  nur  ^ilct,  bas  oollftänbig  cnt= 
l]äntct  unb  in  Stiicfc  non  ITtcfferrütfenbtife  gefdjnitten  rnirb. 
Unten  in  bie  lllaf d^iiic  fontmt  etums  jerbrötfekes  0d]fem 
marf,  bariiber  eine  Sage  jüeifd],  bas  mau  faljt,  mit  paprifa 
beftveut  unb  reidjlid?  mit  fciugefdjuittcucm  IPur^elmcr!  '^micbel, 
gelben  Hüben,  frifdjer  peterfilie,  Saud]  ic.  :c.)  bebeeft.  Zcutf 
mehr  folgt  eine  Sage  uorfycr  in  Sdjcibcu  gcfdjnittcncr  Kat= 
t off  et,  bie  mau  überfallt  unb  bann  fo  fortfäbrt,  ITtarf,  jücifdt, 
ZDur^eln  unb  rnieber  Kartoffel  aufeinanber  511  fdjidjteu.  ^iir 
eine  ober  jmei  perfoueu  genügt  mol]l  je  eine  Sage  bcs  (5e= 
nannten;  für  lllcl^rere  fülle  man  bie  UTafdjiue  mit  cntfpredjenb 
meiern  XlTaterial  fdjidjtcumeife  bis  über  beu  Hanb,  gieße  einige 
(Eßlöffel  XDaffer  ober  Bouillon  bariiber  unb  briiefe  beu  anbern 
ül]eil  ber  lllafd]inc  feft  barauf.  Illau  laffe  nun  bie  Klaffe 
auf  beut  ^cucr  erft  auf  ber  einen  Seite  etwa  ad]t  bis  5cbu 
Ulinuten  bätnpfeit,  ftiii^e  fie  bann  mtb  taffe  fie  bie  glcidjc 
§cit  auf  ber  anbern  Seite  fdjmoren. 

3 ft  bie  lTfafd]irte  mit  mehreren  Sd]id]teit  gefüllt,  fo 
erforbert  bas  Kodjeit  felbftoerftäublid]  längere  §cit  (30—40 
Kanuten). 

Beliebt  ift  cs  and],  Büdjelfteinerfleifd]  aus  ocrfdiicbcncn 
^leifdjarten  l^erjuftellen.  Die  untere  Sage  bilbet  bann  Sdjmciue= 
fleifd],  bie  jmeite  Hiuberftlet,  bie  brittc  Kalbflcifdj  — Zllles 
gleichmäßig  gefdjnitten,  bajwifcben  je  eine  Sage  Kartoffeln 
unb  (Sriines. 

Die  (S  e f d]  i d]  t c bcs  B ii  dj  e 1 ft  c i it  c r ft  c i f cb  c s 
führt  auf  einen  praftif djen  bayerifdjeu  ^orftmeifter  ror  etwa 
fünfzig  3al]ren  juriief.  Der  Büdjelftein  ift  ein  Zinsläufer  bes 
bayerifdjen  lüalbcs  iit  ber  (Scgeitb  non  pengersberg  bei 
Kcggcnborf  unb  feiner  hübfehett  Zlusfidjt  megen  ein  beliebter 
Zlusflugsort  bortiger  ITaturfreuube.  So  beftiegen  feinen  (Sipfcl 
fdjott  r>or  einem  halben  3ahr^unbert  (Einhcintifdic  unb  Jfrcmbe 
gerne.  Um  aber  itadj  beit  Xnüljen  bes  Zlufftiegs  neben  einem 
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ÜruuF  Bier,  bas  mau  in  ^äßdjen  l?inauffd?affte , ol?ue  be= 
fottberc  IDcitcruugeu  and?  ein  Fräftigcs  marines  (Scridjt  ge= 
niesen  311  Föititen,  erfantt  ber  bamalige  Fgl.  gorftmcifter  £7 i l b c r 
bas  Büd/elfteiuerfleifdj.  Das  (Scridjt  mürbe  int  (Efyal  in  einer 
gnt  rcrfd?licßbarcu  BIcdjFafferollc  jufammengeftellt,  int  Hu<f= 
facf  bett  Berg  fyiitaufgetragen  unb  oben  gar  gefodjt. 

Das  oorftcfycitbe  Becept  unb  bicfc  BenterFuugeu  über  bie 
(Sefd?id?tc  bes  Büdjelftciuerflcifdjcs  uetbaufe  tdj  ber  (Sitte 
einer  naiven  Dcrmaubteu  bes  macFereit  ^orftmeifters. 

IDcttit  man  übrigens  „Biidjclftciuer"  trausportirt,  gieße 
mau  bas  Heine  Quantum  ID  aff  er,  bas  511m  Derbatnpfeu  itöt^ig 
ift,  erft  au  ©rt  unb  Stelle  511. 

Das  müßt’  Feilt  3un99efc^c  fein, 

Der  uidjt  bas  ^leifdj  non  Büdjelfieiu 
f?od?l?ieltc  als  ein  3öeal 
Hub  Fodjte  tjie  uitb  ba  einmal! 
geigt  fiel?  ja  bod?  bas  „Büdjelfteiuer" 

Stets  als  ber  Steine  ber  IDeifcit  einer  1 


gu  üorftcl|cub  befdjricbeucu  (Scridjtcu,  beit  SteaFs, 
unb  Boftbratcit  ic.  ic.  eignet  fiel?  ootjüglidj  eine  Beilage  uoit 

cottfertnrfen  Cßemiifetu 

Bei  uad?ftel?eubcu  ©rigiualrecepteu  ber  fratijöfifcfyen  uttb 
ettglifdjeu  Kiidte  bemerFe  idj  miebcrfyolt  mic  an  früherer  Stelle, 
baß  bas  (Ermannen  ber  (Eouferucu  in  ber  Biidjfe  nur  bann 
rätl?Iid?  ift,  meint  ber  gatt^e  3n^a^  berfelbeu  auf  einmal 
uerbraudjt  mirb;  auberitfalls  entnehme  mau  nur  bas  itötßige 
Quantum  unb  bereite  es  im  pfämtd?en  51t.  3U  eine  geöffnete 
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Biidjfc  gieße  man  ein  paar  (Tropfen  Salicylfäure,  um  ben 
nodj  üorßaubeucu  3nßalt  r>or  bem  Derberben  3U  fcßüßcu,  bas 
ißtt  fonft  leidet  ereilt. 


(Srünc  31>ofntcn.  — Haricots  verts. 

ITCatt  ermanne  bie  Boßuen,  bereit  IDaffer  man  in  ber 
Biidjfe  juriief  gelaffen  ober  abgefeimt  bat,  mit  einem  Stiicfdjcu 
frifdjer  Butter,  bie  man  ßeiß,  aber  nidjt  braun  merben  läßt, 
gebe  eine  prifc  Sab}  unb  meißelt  Pfeffer  ba,}u,  feßroenfe  bas 
(Semiife  k Portion  mit  einem  'cO^eelöffcl  IHaggi’s  Snppen- 
miirje  gut  bureß  eiitattber  unb  lege  oben  auf  itodj  etmas  fleiti 
jerbröifcltc  frifd^e  Butter,  mit  feiugeßaefter  pcterfilic  gc= 
mifdjt. 


C^erttbobnen.  -- 

Hadjbent  bie  Tofe  geöffnet  morben  unb  bie  Bohnen  gut 
abgelaufen  fiub,  mihje  mau  fie  mit  je  einer  prife  Salj  unb 
mctßcm  Pfeffer  fomie  etmas  lUuscatuuß.  Daun  feßiitte  mau 
fie  in  ßeiß  gentadjte  Butter,  gebe  ein  paar  (Eßlöffel  Sefunbem 
bouiüou  ßtnju  unb  bampfe  bas  (Semiife  einige  Hliuuteu. 
Scßlicßlid?  rnifd^e  man  ein  Stiicfdjeu  beurre  manie  (Hiebt 
unb  Butter  Palt  oermifeßt)  fomie  etmas  pcterfilic  barunter, 
fd]mcufc  es  gut  burd?ciuaitber  unb  fernire  cs  redit  ßeiß.* 


* llnmerfung:  Diefe  2lrt  ©emü)'efaucc=§uberettung  mag  man  bei 
allen  anberen  frifeßert  unb  getroefneten  ©emüfearten  anroenben,  ivie  Carotten, 
Spinat,  Sellerie,  Biaufraut,  iücifjfraut,  Julienne,  Bofcnfobl,  Bohnen  :r.  :c. 

Die  Derr. 
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(getrocknete  (gemüfe. 

Diefelbcu  fiub  burdj  beit  (Entzug  bes  IPaffers  bauerfjaft 
gemacht,  enthalten  aber  alle  Häfjrfaße,  fo  baff  man  bet  ibjuett 
§eit,  ITtiifyc  uitb  ^cucrnugsmatcrial  fpart.  Sie  tuerbeu  ofyue 
üorfyeriges  (Eimueidjen  i^5 — 20  tfiiuuteu  in  Saßtuaffer  gefodjt ; 
lUaffcr  neunte  man  babei  nur  fo  uicl,  als  311m  reidjlidjett 
2Insquellett  erforberlid?.  Dann  gieße  man  bas  tueuige  uod? 
überfliiffigc  iüaffer  ab  unb  bereite  bic  (Setnüfe  nadj  obigem 
Hccepte  511. 

Sei  Blaufraut  aditc  man  barauf,  baff  man  cs  — frifd? 
gefdjuittcu  mic  getroefnet  — erft  mit  ctmas  (Efftg  überfpri^e, 
bamit  cs  feine  fd]öne  jmrbe  behält  unb  nidjt  grau  ober  braun 
ausficiit. 


(£rKcn  — Petits  Pois. 

ITCati  öffnet  bie  Dofc  — uadpem  man  fie,  falls  man  ißren 
ganzen  3n^alt  nermenben  inilf,  faft  bis  311m  Siebepunft  er= 
mannt  bjat  — fdjiittet  bie  (Erbfcu  auf  eiu  Sieb,  Kifft  fie  gut 
ablaufeu,  madjt  bie  uöttjige  gute  Butter  redß  tjeiß,  aber  uidß 
braun,  fdjiittct  bic  CErbfen  hinein,  fdjmcuft  fie  gut  um,  gibt 
Saß,  ctrnas  peterfilie,  rneuig  Pfeffer  unb  eine  prife  guefer 
tjiu3u  unb  feroirt  bas  (Semiife,  nadjbem  mau  uod?  etmas 
Butter  mit  peterfilie  gemifdß  obenauf  gelegt  ßat. 


Petits  pois  ä l’anglaise. 

2Tiau  ermannt  bie  (Erbfcn,  fügt  ein  menig  Saß  ^11311, 
läßt  fie  gut  ablaufeu,  febiittet  fie  in  bie  platte  uitb  überftreut 


5 
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bas  (Semiife  mit  ein  tvcitig  feinem  §ucfer  nnb  gebaefter  petcr= 
filic.  Dann  bebeef t man  bie  (Erbfen  mit  feinen  Sdjuittdjen 
frifdjer  Butter,  tvcldjc  man  von  fclbft  3crgcljeu  läßt. 

21djt  geben,  baß  vor  lauter  0badjtgebcn  biefc  (Semüfe 
bodj  gut  Ijciß  auf  beu  üifdj  Fommcu,  alfo  (Teller  unb  platten 
mannen ! 


$fan<jen~$paröeL 

DT  au  öffnet  bie  Dofe,  läßt  bas  ID  aff  er  ablaufen  unb 
läßt  bie  Stangen  beljutfam  in  beinahe  Fodjcubes  IDaffcr  gleiten, 
gießt  eine  "Klcinigf eit  Butter  unb  Saig  Ijinju,  läßt  bie  Spargel, 
b.ts  fte  Ijeiß  ftub,  bariit  liegen  unb  fervirt  fie  mit  einer  meißcu 
Sauce  aus  Butter,  ITtefjl,  Spargelbrülje  unb  ^leifdjcrtract. 

(Eine  jmeite  §u bereit uugsart  ift  bie,  baß  man  bie 
gcfdjtoffcue  Dofe  — menu  mau  bereu  gau5eu  3nl^alt  vcr= 
meuben  u>ill  — 8 bis  \o  DTiuuten  in  Fodjcubes  IDaffcr  (teilt,  fie 
bann  'öffnet,  beit  Spargel  gut  ablaufen  läßt,  auf  eine  platte 
fdjiittet  unb  mit  ber  gleidjeit  Sauce  ober  nur  mit  fjeißer 
Butter  übergießt. 

Seljr  augcueljnt  fdjmecFt  ber  Spargel  audj,  menu  mau 
betreiben  mit  einer  CEfftg=  unb  0el=5aucc,  mcldjcr  mau  einen 
3erbriicftcu  CEibotter  beimtfdjt,  fervirt.  Dodj  muß  feiuftes 
01ivcitöl  ba3u  genommen  mcrbcit  unb  meuiger  (Efftg. 


^rccfifpantcl. 

DTau  öffnet  bie  Dofe,  gießt  bas  ID  aff  er  ab  unb  fdjiittet 
bie  Spargel  in  eine  rcdjt  beiße  ivctßc  Butterfaucc  unb  fdjmcuFt 
bas  (Semiife  tiidjtig  bariit  um,  oljitc  cs  mit  beut  Söffe!  311  berühren. 
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Hrtifc6o&en-$ö&m  — Fonds  d’artischauts. 

ITtau  ermärmt  bie  gefdjloffette  Dofc  8 — \o  IHinuteu  in 
fodjcubem  U)  aff  er  ober  legt  bie  2Irtifd?o?en=23öbeu  in  fodjenbes 
IPaffer,  bamit  fie  gut  heiß  fiitb,  uub  iibergießt  biefelbert  mit 
fotgenber  Sauce:  Klau  nimmt  q (Eibotter,  ein  Stiicf  frifdje 
Butter,  einen  Kochlöffel  noll  XTTe^l  unb  einen  halben  Eiter 
^leifdjbriihe,  baju  bas  nötige  Sahj,  riil|rt  bie  Sauce  auf 
bem  Reiter,  bis  fie  fodjt,  unb  übergießt  bamit  bie  Krtif^ofen. 


Hdifd}of\en  mit  Jföäfe. 

Klan  ermannt  bie  Krtifdjofen  in  Bouillon  — rnie  oben 
gefdjilbert  — läßt  fie  gut  ablaufen,  legt  fie  Iagcttmeifc  in  eine 
tiefe  Sdjiiffel  unb  ftreut  geriebenen  parmefan®  ober  Sdjmeijer® 
fäfe  bajmifdjen,  iibergießt  bas  (Sause  mit  einer  Bahmfaucc 
unb  Butter  uub  läßt  cs  baifcit. 


(Ebampumcms. 

Sie  gehören  ju  bcu  ebelfteu,  tDohlfdjmetfenbfleu,  nähr® 
haftefieu  uttb  leicht  oerbaulidjett  pißarteu  uub  laffeu  fidj  neben 
ihrer  DcrtDcubung  31t  üieleu  Sorten  ^leifdjfpeifcu  auch  als 
(Semiife  ridjtett,  inbetn  mau  2—3  (Eßlöffel  guten  faurcu  Bahnt, 
ctrnas  Kichl  unb  beit  Saft  einer  (Eitroue  heiß  macht,  bie  (Eham* 
pigitoits  ba3tt  fdjiittet,  mit  auffocht  uub  mit  einem  dhcc= 
löffcldteit  IHaggi's  Suppenwürze  fd}mac?haft  macht.* 

* Das  Quantum  r>on  gutfyaten  an  m e I7 1,  Butter,  ^leifdjejtract  bet  allen 
biefen  (Sentiifen  bemiljt  fid;  felbftucrftänblid)  nad]  ber  §abl  ber  Portionen. 
Zur  eine  perfott  redjne  man  ftets  ein  jiueitvallnujjgrojjcs  Stücf  Butter  unb  je 
einen  (Ebeelöffel  ITlebl  unb  ITlaggi’s  Suppentuurje.  Die  Derf. 
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Don  allen  «Semüfen,  bie  cs  gibt, 

3 ft  eines  am  allermeiften  beliebt  — 
3d?  meine:  Des  Bufymes  (Semiife! 
Dod?  ftrebe  ifjm  Keiner  uad?  311  fcfyr, 
Damit  er  bie  Knl]e  uid?t  immer  mehr 
Hub  feine  §ufricbcul]eit  büße! 

* 

Sollft  Du  leben  frifdj  unb  mofyl,  - 

§üdjt’  uidjt  aüjumcleu  — Kofyl! 

IDillft  Du  fdjort  mas  augebaut, 

Sei  cs  — Saufe  nbgutbenfraut! 

* * 

* 


$iid)fcmuna<m. 

jungen  gibt’s  ja  gaii3  ucrfdjiebenc  auf  ber  IDelt.  Das 
Jünglein  ber  flamme,  bie  gierig  nadj  ber  bejahten  Sdjiteibcr= 
redfitung  als  nadj  einem  fcl]r  fclteiteu  (Senuffe  leeft  — bas 
Jünglein  au  ber  IDaagc,  bas  oft  bebcutenb  fyiu  unb  trüber 
3ucft,  el]e  cs  fid?  für  biefe  ober  jene  Sdjale  cutfdjeibet,  bas 
IPeiberjünglein,  bas  r»om  fiißefteu  flöten  bis  5ur  fdjärfftcu 
(Sarbiueuprebigt  alle  Säue  bemeiftert  — aber  für  einen  3uug= 
gefeüeu  ift  unb  bleibt  eine  Biidjfeujuugc  bas  IDcrtlpolIftc. 
Ss  mag  ja  audj  mand?cu  (Etjemann  geben,  ber  ffuubertc  ba= 
fiir  3al]lcn  miirbe,  meuit  er  bie  §uuge  feiner  Sdjmiegermutter 
in  eine  Biidjfc  eiufperrcn  föitnte;  aber  gefdjiclit  ihm  fdjoit 
red]t.  Der  3ll,t99efcüe  madjt's  aitbers:  (Er  öffnet  bie  Büd^fc, 
befreit  bie  §uuge  r>ou  itjrem  ^ett  unb  fdjncibct  nadj  Bebarf 
in  fdjöueu  fcfyrägen  Streifen  ab  — einmal  au  ber  Spitje,  ein* 
mal  am  (Enbe,  bamit  fidj  bie  flehten  fdjmaleit  mit  ben  größeren 
anfefjulidjcn  Stücfeu  ergänzen. 
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Die  äjungcufcfynittcn  enuärmt  man  in  fjeißem  — jebod? 
nid?t  fodjenbent  — gefabenen  IDaffcr  ober  tu  Bouillon  unb 
mätjlt  ba^u  eines  ber  frifdjen  ober  getrockneten  (Semiife. 

Scfyr  gut  fdjmccft  fytefiir  ber  mciter  oben  befdjriebenc 
BouillomllTccrrettig. 


(Stv'äuefytvtis 

Der  0dtfe  ift  non  einer  unoermüftlidjen  2Tienfd?enfreunb= 
lidjfeit.  Sclbft  geräuchert  fdmtcdd  er  bclifat  — befonbers 
bas  Hamburger  geräucherte  ©djfenftcifdj  ift  fcl^r  beliebt. 
(Es  rnirb  in  faltem  Xüaffer  3ugefe^t  unb  rcidjlidj  2 Stunben 
gefodjt.  Die  Briil]e  non  geräuchertem  Icif dj  ift  febjr  gut 
5ur  Bereitung  uott  pafer=  unb  (Scrftcufuppcu. 


SlatfekjouIafdK 

ITian  gebe  jmei  Kaffeelöffel  noll  feingcl|acfter  gmicbcl  in 
heiße  Butter,  ba3tt  eine  UTefi’erfpitje  Paprifa  unb  ein  paar 
(Tropfen  (Efftg,  ber  ba3it  bient,  bem  Cayennepfeffer  feine  fdjöne 
rotbe  jmrbe  511  erhalten,  ffierin  fdjmort  man  ein  Pfuub  in 
tttefferriicfenbicE e XDürfel  gefdjnittenes  Kalbftcifd?  ungefähr  ad?t 
Kanuten  lang,  beftäubt  cs  mit  einem  Kaffcclöffeld?eu  uoll 
KlTetjI  unb  einer  prife  5al3,  gießt  nad?  tu  eiteren  3 ITTinuteu 
eine  I]albc  (Taffe  Scfunbenbouiüon  ba3tt,  fodjt  es  bamit  nodj 
2 Dünnten  auf  unb  fräftigt  cs  mit  einigen  (Tropfen  DTaggi’s 
SuppenunitjC. 
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%taibs~(&otektU8  mtb  6d}nifjel 

lä^t  man  ftd?  am  Befteu  gletd?  in  ber  ,f  leifdjbau?  vom  gc= 
eigneten  Stiic?  abfdjuetbett  unb  auf  beibeu  Seiten  Ieid?t  f lopfcit, 
bc3iei]uugsmcife  ausftretfen.  £cid?t  mit  Salj  unb  Pfeffer  be= 
ftrent  — enentuell  audj  mit  gan3  meitig  ITtebl  — legt  mau 
es  in  fefyr  fycife  Butter  unb  brät  es  unter  fleißigem  l'Uenbcu 
unb  Uebergiejjen  7 Dünnten  laug.  Der  Sauce  fetje  mau 
einen  Stöffel  noll  IO  aff  er  ober  Bouillon  unb  etmas  ^!eifdj= 
ejtract  311. 

dis  paprifafd^uitjel  gegeben,  mirb  bas  ^leifdjftiicf 
erft  auf  beibeu  Seiten  mit  ctmas  echtem  paprifa  unb  Sal3 
eingerieben,  bann  mic  beim  aubereu  Üalbsfdjuitjel  oerfabren, 
nur  itodj  ber  Sauce  ctmas  faurer  Hatpn  unb  ditrouenfaft  beb 
gemengt. 


IDte  unter  loferem  (Semi^el 
(Ein  bicbcrcs  (Sebaufenfdjnt^el, 

XlTadjt  fid?  beim  Dtal]l  folib  unb  nett 
(Ein  Sdjut^el  ober  Kalbscotelette. 


3j>amrfe  (&oteletie&  nn6  6cfrmfeeL 

Diefelbeit  merbeit  — meuu  oorbereitet  unb  gefaben  — 
in  3erflopftem  (Ei  unb  Setnmelbröfeln  (Beibbrob)  gemenbet 
unb  in  rcidjlidjcr , 3111*  bfälftc  mit  gutem  ^’ett  rcrfetjter 
Butter  auf  beibeu  Seiten  fdjöit  golbbrauu  gcbacfcit.  §eit: 
8 Dünnten. 
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un6  ^ammel~<£ofcIcffes. 

lUas  man  fonft  ungerechter  XDeife 
3m  Nebelt  lagt  citt  Schimpf  tu  o rt  fein, 

Das  mad}t  porjiiglich  fiel]  als  Speife: 

Sowohl  ber  £7  am tttel  mie  bas  Schwein! 

21uch  biefe  Kotelettes  merbeit  — meint  porbereitet,  ge= 
l'aljcit  ttitb  gepfeffert  — in  fiebenbe  Butter  gelegt  tiitb  bei 
fleißigem  XDenbett  uttb  Begießen  circa  8 ITUitutett  lang  auf 
rafchettt  fetter  gebraten.*  Beilage  grüne  (Erbfen  ober  Bohnert. 


‘SIPiurjelfleiFd?. 

((Erprobtes  Katerfrüfyftücf.) 

IDie  ber  lltcitfd?  im  IDalbe  leicht  über  lüurjelit  ftolpert 
uttb  (ich  bareiit  oerwicfelt,  fo  fängt  fidj  auch  ber  Kater,  bief cs 
bei  3lllt99cfc^en  heci'bcnmcife  auftretenbe  Baubthicr,  gerne 
in  bett  IDurjeln  gegenwärtigen  (Seri^tes  ttitb  kommt  barin 
unter  erfterbenbem  ITCtauert  cnbgiltig  311  jmll.  lllart  nehme 
fehöue  kleine  portionsftücfe  001t  Kalb*,  Sdjweiit=  ober  fjantmel* 
fleifdj  (Koteletteftiicf,  ijals,  <5rat  ober  Bug)  ttitb  bcbccfe  fie 
mit  einem  Sub  pon  3tpei  (Ehcilen  ^Icifdjbriihe  (and}  Sckuiiben* 
bouillon)  ttitb  einem  Kheile  guten  IDeirtcffigs.  1)0311  kommen 
reichliche  feine  gwtebclfdjctben,  in  feine  Streifen  — wie 
3ulienne  — gcfd]ntttenes  IDut^elwerk  als  Sellerie,  pcterfilic, 
£aud]  uttb  gelbe  Hüben  (in  (Ermanglung  pon  frif djent  lPur3el= 
werk  getrocknete  3u^enne)/  c‘n  Lorbeerblatt  (tpettit  thunltch, 

* §u  beachten  ift,  bafj  für  ein  Brätflücf  — tocldjer  2trt  es  fei  — ftets 
abgelagertes,  minbeftens  2—3  (läge  oorljer  gefd;[ad7tetes  ^leifd;  oenuenbet 
»erben  niüfj ; benn  frifdies  äleifd;  fdjruntpft  jufammen  unb  iwirb  troefen  unb 
hart.  Pie  üerf. 
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aus  eigenen  £orbeerfrän3eit),  einige  Pfefferkörner,  etuias 
<£itronenfd?ate  unb  eine  peifc  Salj. 

§11  guter  Ifißc  gebrad?t,  laffc  mau  bas  (Sait3c  eine  Diertcb 
ftuube  Iaitgfam,  aber  beftäitbtg  fodjcn,  überzeuge  ftdj  au  einem 
^leifdjftiicf  burd?  2lbfd?iteibcu  eines  f leinen  Btffeits,  ob  cs  ge- 
uiigeitb  meid?  fei,  f’räftigc  bann  beit  5ub  uodj  mit  etwas 
Suppenwürze  ober  IDorcefterffyirefauce  unb  tifdje  bas  jdcifdi 
fammt  beut  IDurjelmcrf  unb  ber  fcfyr  kräftigen  Brille  auf. 


$aure$  SRalfoftirn.  — 33Iarnnonfa£splatfe. 

ID  eint  einem  JTtenfdjeit  „bas  ffirtt  fauer  geworben",  wenn 
er  einen  2t ft  311  nid  fyat,  „fpiitut",  ober  eine  Sdjraube  bei  itjm 
los  ift,  bas  ift  ja  red?t  fatal  — für  ein  Balbsfyirn  bagegeu 
ift  es  ber  beftc  (Scbauke,  fauer  3U  werben,  was  mau  ihm  ba= 
burdj  ermöglidjert  kann,  baß  man  cs  erft  in  kaltes,  bann  in 
laues  JDaffer  bringt,  00m  Blut  unb  non  beit  feilten  Bcberdicu 
befreit,  bann  mit  bem  glcid?eu  Sub,  wie  im  notigen  Hecept 
gefdjilbert,  bebccft,  ebcufo  audj  mit  reidilidieu  §jwiebclfcbcibctt. 
Daun  kodie  mau  cs  gut  gefaben  uitb  gepfeffert  in  ber  Brütjc, 
bie  mau  fpäter  mit  etmas  jdeifcfyertract  kräftigt,  8 — to  llmtutcu 
Iaitgfam  burdj  unb  bringe  cs  audj  fammt  gwicbclit  unb  Brütje 
auf  beit  (Eifdj. 


6d)ttmnömercn 

fudje  man  nur  non  einem  jungen  CEbjierc  311  bekommen,  3iel}C 
il]iteit  bas  £fäntd?eu  ab  — 1110311  mau  fid?  aber  uidit  baburdj, 
baß  man  erft  beit  UTeitf djen  bie  pant  ab3tet}t,  eiitübeu  fall  — 
fdjueibe  fic  f einblättrig  auf,  laffe  in  einem  Stückzeit  frifdier 
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Buttcr  ctmas  fein  geteufte  gmicbcl  gut  erfreu  unö  röfte 
bann  bic  mit  einer  prife  Salj  unb  meinem  Pfeffer  beftreuteu 
liieren  nur  einige  Almuten,  fie  babei  fleißig  meubetib.  Dann 
gebe  man  eilten  Kaffeelöffel  coli  Ataggi's  Suppeumii^e  unb 
ctmas  Citroneufaft  ober  einige  (Tropfen  guten  €fftg  ba3U  unb 
fdjmcuFe  fie  nochmals  gut  burdjeinauber.  Ulan  genieße  fie 
fofort;  bet  ber  geriugfteu  Dergögerung  mcrbeit  fie  t^art  mie 
bas  ffei'5  einer  Kofette  unb  troifeu  mie  ber  Sdjluub  eines 
Stubenteu  in  ber  Samara. 


föalbsmeren 

bereite  man  uad?  oorftefyenbem  Hecept  — nur  fyalte  mau  fyiebei 
fidj  ait’s  Kalb  ftatt  ait's  Sdjmein! 


C‘pattmtclmercn 

cbeufol  Kn  biefe  gehört  ein  FIciucs  (Et|cildjcu  Kuoblaud^efyc, 
mas  übrigens  nicht  3c‘>cm  nad?  (SefdjmacF  ift. 


Cßalbsleber 

mirb  f einblätterig  aufgefdjuitteu  unb  mie  bic  liieren  311= 
bereitet. 


(Bebacbenc  Kalbsleber. 

Sdiöue,  ctma  3mci  IUefferriicFett  biefe  Scheiben  £ebcr  mcrbeit 
leidet  überfa^en,  mit  einer  Prife  meinen  Pf  eff  ers  unb  gaii3 
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tucuig  111  et]  I bcftäubt  uub  in  t]eijjer  Butter  nur  einige  ITCinuteit 
gebraten. 

6d? xocitiB^cv%  ®|r  un6  Büffel 

fdjmerft  gut  in  lcid]tgcfal3encnt,  fdjou  leidet  ficbenbent  IDaffcr 
8 — JTtmuteu  abgefodjt  uub  nur  mit  beutfdjem  Senf 
gefpeift.  (Hbenfo  foufttge  flciitc  portionsftiiefe  uoit  frifdj= 
gefdjtacfytetem  Sdjmeiufleifdj,  W unter  bem  Hamen  „Keffeb 
fleifdj"  fel|r  beliebt  uub  in  io  ITtinuten  fertig  fiitb. 


fauit  aud]  rot]  feilt  aufgefdjnitten  uub  tote  £eber  uub  liieren 
pifaitt  in  furjer  Sauce  gubereitet  merbcu. 

IDer  3art  cinpftubet,  fiit]tt  tuotjl  Sc^merj, 

2X>entt  er  fidj  biefe  Speife  fod|t; 

Denn  ad],  bas  arme  Sd]tr>eiuct]cr3 
pat  tiebeub  aud]  r>ietlcid]t  gepodjt! 


fiitb  ebenfalls  beliebt,  toenit  man  fic  mic  Keffelftßifdj  ab= 
fod]t,  bann  bic  Ejaut  ab5ict]t,  leicht  iiberfaty  uttb  naturell 
auftifdjt. 


3lalb5f\0pf  nad)  ^Tündjener  Hrt 

(Ein  falber  Kopf  (ol]ite  Ejaut)  tuirb  farnrnt  ben  Kttodjen 
in  leidjt  gefal3enem  lüaffer  gcfod]t,  bis  bic  Knodjen,  fammt 


—O-  O — 


beiten  er  aufgctifdjt  wirb,  fiel?  leidet  ablöfen  lctf|  eit,  was  na  di 
ctuia  einer  fjalben  Stunbe  ber  ^atl  ilt.  lITait  f pei^t  ifyn  90113 
naturell,  bcbccft  iljn  aber  audj  oft  mit  in  tj elfter  Bmter  golb ' 
braun  geröfteten  Scmmclbröfeln. 

/ 

IPillft  Du  ber  miindiener  Krt  getreu  fein 
Bei  biefent  £eibgeridjt  bttrdjaus, 

So  lag  ein  IHägleirt  Bier  babei  fein, 

IDcuu  möglid],  gar  oont  ffofbräufyaus  ! 


fammöleber. 

lliatt  focfyt  fic  nur  einige  Ittinuten  in  leidet  gefallenem 
U?  aff  er,  lägt  fie  meintest  nur  liegen,  bis  beim  Knftedjen  fein 
Blut  megr  ansfliegt.  <£rfaltet  wirb  fie  bann  fein  aufgcfdjnitteit, 
leidjt  mit  Sal3  unb  weigern  Pfeffer  beftrent  uitb  fd?mecft  fo 
augerorbentlidi  fein  unb  3art  wie  (Sansleber.  Kls  §ugabe 
eignet  ftd?  frifdje  ober  Sarbellenbutter. 


^apricirfes  fammfleifcf). 

Unter  beit  (Erbettfiitbcrn  gibt  es  faprictrte  £ämmd]en  — 
bas  merfiigige  £ämmleirt  madjt  fiel?  aber  papricirt  beffer,  inbent 
man  bie  ffälfte  ober  nad]  Bebarf  nur  ein  Diertel  eines  jungen 
£ammcs  in  fd]öne  f leine  portionsftitefe  geteilt,  Ieidgt  iibcr= 
faljen,  mit  flctncn  rogcit  Kartoffeln  (ben  erfteit  int  ^riifyjafyr, 
3ttr  §cit  ber  jungen  £äiitindiett  unb  Seitjgebidite)  unb  fetit= 
gcfd]nittcncm  IDurjelwerf  nebft  einem  Stile!  Butter  in  ein 
gut  r»erfd]liegbarcs  (Scfäg  (enentucll  bie  „Büd?clftciner"  = 
ITCafdjttte)  einrid?tet,  mit  ein  paar  ITCefferfpitjen  edjtcm  Paprtfa 
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iiberftäubt  unb  mit  einigen  (Eßlöffeln  voll  3ugegoffeuer  Bouillon 
eine  gute  Piertelftunbe  bämpft. 

* 

2lls  Dr.  DTiiller  eines  Dormittags  an  ber  IDofyuuug  bcs 
jungverfyeiratljeten  Profeffors  rDalter  vorbei  ging,  fafy  er  au 
einem  offenen  parterrefenfier  bic  rei3cubc  profefforiu,  bas 
Socfenföpfdjen  auf  bie  Heine  panb  geftiigt,  mit  fo  befümmertcr 
IlTienen  in  einem  j-auteuil  I c I7 Tt e n , baß  er  ftcfj  nidjt  begniiacu 
formte,  mit  einem  liöflidjeu  ©ruße  vorübe^ugeben,  fonbern 
eine  tl]eiIual]msvolIe  ^rage  aufuiipfte,  mas  beun  bie  Hofern 
lautte  ber  glücflidjeu  jungen  ^rau  gefränft  fyabe. 

„21dl,"  feuf3te  fie  errötl]eub,  „idj  bin  in  einer  entfestigen 
Sage:  Illein  ITtann  mödjte  freute  mittag  burcfyaus  3riflj=ftetD 
cffert ; nun  fyab’  idj  aber  feine  Hfynung  bavott,  unb  meine 
Köd]iit,  bie  uod?  ittd?t  lange  itt  ber  Stabt  ift,  crft  red)t 
nidjt  — " 

„©,“  Kidjelte  ber  Doftor  etroas  boshaft,  „tvcun  cs  fouft 
nichts  ift,  guäbige  Jfrau,  fo  bittet  bcro  crgebenfter  Diener  blos, 
il]m  für  ein  Stünbdjen  gutritt  auf  beu  gemeinten  Bobett  3I?rer 
Küdje  51t  geftatteu.  (Ein  armer  (Teufel  von  einem  3un9= 
gcfellcit  lernt  fogar  vor  Dcr3tveifluug  3r*^I?sfteu,  focbenl" 

(Eine  IKinute  fpätcr  ftaub  ber  Zli^t  in  ber  Kiidje  unb 
fjantirte  bort  mit  einer  foldjett  gertigfctt,  baß  bic  junge  ^rau 
bemuubcrub  3itf afj  unb  if^re  Kodein  vollertbs  ITTunb  unb 
2lugeu  aufriß.  „Selben  Sie,"  fagtc  er  ba3tvifdjett  hinein,  „mein 
Bccept  für 

3np?~flten?  06er  |r ifdbe« 

ift  folgeubes : Stücfdjeu  von  pammelsfdjulter  mcrbcn  tu  einem 
mit  Butter  ausgeftridjeneit  (Sefäß*  mit  rofyctt  Kartoffclfdmigcu, 


* Südjeljteiner’lTtflfiijme  ober  Seefiienf=lUafdnndien.  11.  Derf. 
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IPu^clmerf  unb  einigen  tPirfinglje^djen,  bcm  nötigen  Sal3, 
meißetn  Pfeffer  nitb  etmas  jugegoffener  Souilion  50 — 40 
UÜnnten  lang  gebäntpft  ltub  ber  Saft  itodj  mit  etmas  Jfleifdj* 
crtract  gefräftigt.  Koloffal  einfaefy,  nid?t  mal}r?" 

„Wie  foll  id?  3^iiett  bauten?"  fagte  bie  junge  jmau 
etmas  oerlegen,  als  fie  oor  bem  bampfenben  (Scridjtc  ftaubeu. 

cutgegnetc  ber  boshafte  Sdjclm,  miil}renb  bie  Köd^tit 
feinen  CYÜnber  oom  (Corribor  fyolte  „Sie  traben  mir  nidjts 
311  bauten ! IParcit  Si  e bodj  unbemuft  meine  £ e 1}  r m e i ft  e r t it 
im  Kodden!  Seträcfjten  Sic  bas  als  eilten  flehten  <Segcn= 
bienft  bafür,  baß  Sie  mir  feiite^eit  einen  — Korb  gegeben 
ba  b en  1" 

Unb  meg  mar  er. 


(geräuchertes  unh  rohes  6chiueinefteifct} 

mirb  gerne  inSauerfraut  gefodjt-  £eßteres  feße  man  mit 
f altem  IT)  aff  er  unb  einer  gart3cn  gmiebel  3unt  fetter,  (f al3 e 
cs  leidet,  menit  es  ttodj  neu  ift)  unb  fodje  es  miubeftens  eine 
Stunbc.  So  fange  mirb  ungefähr  and]  bas  ^leifdj  brandjen; 
anbcrttfalls  lege  man  biefes  früher  aus  unb  ermanne  cs  erft 
beim  (Sebraudj.  Hls  Binbemittel  madjc  man  eine  Sdjnte^c 
(gait3  l|elles  (Einbrenn)  non  etmas  Sdjmetnefcfymalj  unb  UIcl|l 
an  bas  Kraut. 

Hüben  traut  mirb  ebeitfo  3ubcrcitct. 


I^ürffchen. 

Den  Klagen  ftärfenb,  eißcugenb  ben  Dürft 
IDirft  bas  IDürftdjen  unb  audj  bie  IDurft. 
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Sic  vertritt  mit  (Siiicf  in  ber  (Saftrouomic 
Die  cblc  lDiffeufd}aft  pl]ilofopt]ie. 

Denn  in  allen  Säubern  bcs  (Erbeufreifes 
(Silt  bie  IDurft  als  ctmas  befoubers  iDeifes. 
3brc  IDeltaufdjauuug  ift  abgeruubet, 

Don  allen  (Elfen  unb  Kanten  gefuitbet. 

IDirb  fie  felbft  in  mehreren  gipfeln  genoffen, 
3 ft  jeber  mas  (Satzes,  in  fidp  abgcfdjloffcit 
Unb  bleibt  in  ben  liigigfteu  Uafcinsfälleu 
Sidj  felbcr  treu  unb  feinen  (Sefellen. 

Uudj  lebt  bie  tDurft  burdjaus  innerlid}, 
Derfd^liejjt  tfyreit  mal]reu  (Sefyalt  in  fid? 

Unb  gibt  erft,  trenn  ifyr  Sebenslauf  aus, 

31|rc  martern  gefanunclteit  iüerfe  heraus. 


aller  Urt  taffe  mau  in  — bis  511m  Siebepunft  gebrachtem 
ID  aff  er  nid?t  formen,  fonbertt  fo  lange  gieren,  bis  fie  fidj 
ftrantm  anfühlen.  ^frankfurter  IDurft  braucht  8 — to  UTiuuten, 
biinttere  Brat=,  IDeijj*  jtub  IDieuerUDiirftd^eu  bie  ffälftc  au 
Kocfocit,  btefere  cittfpredjeub  länger. 


(Sin  Utärlein  barou. 

(Es  mareit  einmal  fcdjs  3lin9gcfcIIen.  Urei  baroit  mareu 
brat»  unb  brei  bös.  Unb  bie  brei  Brauen  fprad^ett  unter  ein* 


^ürrtc^en 


v. 


— <>  47  O— 


anbei*,  fic  wollten  am  nädjften  Sonntag  auf  bic  3a9^  gelten. 
2lber  and?  bic  bret  Höfen,  bte  baooit  gehört  Ratten,  fpradjen 
unter  eittanber  unb  befdjloffen,  glcidjfalls  auf  bic  3agb 
511  gelten  unb  ben  brei  brauen3unggefellen  2llles  weg^ufdjicßcn. 

llnb  ficljc  ba,  als  ber  Sonntag  fam,  trafen  fidj  alle  fcdjs 
3unggcfcllcn  im  — IDilbpr  et  labe  n unb  tauften  itjn  ooll* 
Fommen  aus. 

HT  0 r a 1 : 

21us  biefem  XlTärlein  gebt  hcruor, 

Daß,  wer  ein  3uu9gcfelle  tft 
— 0b  brau,  ob  bös  — am  Sidjcrften 
Sein  IPilb  beim  IPilbprettjäubler  fdjicßt. 

❖ 

ZTatiirlidj  l]at  für  ciue  UTittiaturfüdje  bie  Zubereitung 
non  IDilbpret  infofern  Sdjwierigfeiten,  als  — wenn  man  nidjt 
fclbft  3äger  ift  — Heinere  portionenftücfe  aus  einem  Sdjlegel 
ober  Hülfen  immerbin  fdjtper  erbältlid?  ftnb. 

lieber  einen  ff  a feit  inbeffen  Famt  man  fidj  fdjoit  machen 
(nur  nidjt  auf’s  Dadj  hinauf  1),  ba  ber  falte  übrig  gebliebene 
Braten  fo  gut  wie  frif d?er  fehmeeft.  HXit  betn  Kodjgcfdjirr, 
worau’s  wohl  ljie  unb  ba  baPern  tr>trb,  muß  man  fi dp  eben 
511  helfen  wiffen.  llcbrigeits  läßt  fidj  ein  junger  Ejafe  in  fünf* 
5ehn  Htinuten  leidet  am  Spieße  braten;  ber  Bratfpieß  muß 
freilidj  audj  erft  ba  feilt.  Hber  man  glaubt  nidjt,  wie  er* 
ftnberifdj  man  gcrabe  in  ber  KodjFunft  bei  einiger  £uft  unb 
Siebe  511  ihr  wirb  unb  mit  weldj’  einfachen  Hüttcln  man 
häufig  bie  fdjciubar  größten  Sdjwierigfciten  iiberwinbet  1 


Spafc 

wirb  funftgeredjt  ausgewetbet  (3ägcr  ucrfteben’s  — Saien 
wollen  fidj's,  ba  fie  aus  ber  bloßen  Befdjreibuttg  bodj  faunt 
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fing  mürben,  ßeigcn  laffcn).  Dann  mirb  er  enthäutet,  HUcs 
5um  „3uug"  („ffafenpfeffer")  (Scl]örige  mcggcfyacft,  Schlegel  unb 
Riemer  mit  Salj  unb  etmas  Pfeffer  beftreut,  etma  mit  bem 
Heft  einer  ^lafdjc  Hott^rnem  gebeizt  unb  mit  etmas  Butter 
— motnöglid?,  audj  faurem  Kafpn  utib  Eitroueufaft  — be* 
träufelt,  bei  gutem  Reiter  am  Spieff  eine  Dicrtclftuubc  ober 
in  ber  pfaitne  eine  fyatbe  Stunbe  gebraten. 


^afenpfeffer. 

HUes  baju  (5cl]örigc  (Sd^ultent,  Brüfte,  Kopf,  £uuge  unb 
Sieber)  mirb  in  l]iibfd]e,  nidjt  311  f leine  Stücfe  getbcilt  unb 
in  eine  XHarinabe  dou  (Effig , einigen  Pfefferförnent  unb 
!Pad]l]oIberbccren  2c.  2c.  gelegt.  Darin  mirb  cs  \5  JHinuten 
lang  mit  etma  jmei  (Laffcn  gugegoffener  Sefuitbcnbouillon  gc= 
fodjt,  fo  nie!  als  nöttjig  gefaben  unb  bic  Sauce  mit  einem 
Stiicf  beurre  manie  (etma  cigrofj  Butter  mit  XTCcl}!  falt  r>er= 
mifcfyt)  bitubig  gemadjt.  Illau  laffe  nun  bas  (Sauje  nodj  ein 
XDcildjeit  ausfodjeu,  nerbünue  bic  Sauce  allenfalls  mit  nod? 
etmas  Bouillon  unb  fräftige  fic  mit  Xltaggi’s  ^leifdjertract. 

(5ait3e  Kartoffel  fittb  eine  beliebte  Beilage  bieju. 

* 

Die  jartefteu  Biffcu  noit  pirfdj  unb  Hel],  bereit  julct 
uämlicfy,  geben  gefpieft,  leidet  mit  Salj  unb  Pfeffer  beftreut, 
mit  etmas  IDeiu,  Cttroneufaft  unb  faurem  Hatjm  beträufelt, 
mie  ber  pafe  gebraten,  eine  gar  leefere  Sdjüffcl,  bic  in  einer 
Dicrtelftunbc  fertig  gefod^t  fein  fauu. 

0b er  mau  burdifdjueibe  biefe  Filets  quer  in  Sdicibcu, 
bie  man  511  tfyalergroffcu  Steafs  formt,  jebes  mit  ein  paar 
Spccfftiicfd^eu  burd^iefjt,  leidjt  fal3t  unb  pfeffert  unb  in  fyeijfer 
Butter  fd]inort.  ZTadj  2 — 5 ITCinuteit  meubet  mau  lie,  fräftigt 
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beit  ihnen  entquollenen  eigenen  Saft  mit  JTtaggi's  Cjtract, 
einem  (Siißd]cu  ITlabetra,  fomie  etmas  Citronenfaft,  bämpft 
ttadj  Belieben  and?  einige  Champignons  mit  uub  fet3t  biefe 
hochfeine  platte  — „ID  i Ib  f i Iet  s"  genannt  — feinem  (Safte, 
ber  man  and?  fclbft  fein  kamt,  ror.  Zubereituitgsbauer  5 bis 
7 ITUnuten. 

* 

lllandjinal  mill  ber  3uTtggefeIIe  aud?  mit  einem  „felbft* 
gefdjoffenen" 


3tfce&&iU?n 

importiren.  Cr  muff  fid?  bann  aber  uuocrmciblich  ber  ITfü^e 
bes  Hüpfens  uub  Husitehmens  unter3iel]en.  Don  innen  unb 
außen  hierauf  mit  einem  reinen  üud?c  getrocknet  unb  leidjt 
gefaben,  mirb  bas  ^elbhuhtt  auf  Bruft  uub  Bücken  in  Speck 
cingcbuubeu,  mit  etmas  lücitt,  eoentuell  and?  mit  einigen 
(Tropfen  Cftragoneffig  beträufelt  unb  tu  Butter  mit  etmas 
IDu^elmcrk  gebraten.  Bad?  J5  IHinuten  — id?  fetje  ooraus, 
baß  es  ein  junges  I]ul]u  mit  hellen  Sdjuheit  ift  — mtrb  bic 
Sauce  entfettet,  ctma  noch  etmas  ID  ein  uub  Citroueufaft 
barau  gegeben  unb  bas  CSaitje  feroirt. 

Sauerkraut  — beffeu  Zubereitung  beim  geräucherten 
Sdimcineflcifd?  gefdnlbcrt  mürbe  — ift  eine  beliebte  Beilage. 


^afelfiüfmer,  ^irkbiibner,  6d?neefciU?ner.,  aud? 

jun^e  Jafanen 

finb  auf  gleidje  IDeife  31t  bchanbclu. 

Heitere  Clp er  e muffen  unfehlbar  in  eine  Bei3C,  nameitt= 
lid?  — mie  Bimrobeit  allmänuiglid?  bekannt  — ein  im  £ebetts= 
alter  norgefd^rittener  Hu  er  h ahn.  Da  bics  iubeffett  für  bie 

4 
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3unggcfcflcnfiid?c  311  umftäublidj  ift,  ucrmeife'id?  fiir  Den, 
ber's  tro^bem  xuagcit  mödjte,  auf  ausführlichere  IDerf’c. 

immerhin  aber  fann  es  oorfommen,  baf;  ber  3un99efeIIc 
einmal  rcd?t  biif  tl|im  unb  menigftens  eine 

^cfptcpfc 

risPtrett  möchte.  (Ein  bewährtes  Hecept  hiefiir  ift  bas  folgeubc: 
(Einige  Sage  oorljer  gefdjoffen  unb  an  einen  fühlen  0rt  ge= 
hängt,  mirb  bie  Sdjitepfe  fammt  bem  Kopfe  gerupft,  abgefeugt 
unb  ausgenommen;  bie  Bugen  u) erben  ausgeftodjeii  unb  bie 
^iijjdjcn  cinmärts  gebogen,  fo  baß  bie  Klauen  aufrecht  ftchcu. 
Der  Schnabel  mirb  fobamt  burdj  bie  beiben  Sdjlegel  gefteeft, 
baj 5 bie  Bruft  fdjön  uortritt.  Hurt  mirb  ber  Körper  mit  Salj 
unb  meinem  Pfeffer  eingerieben,  in  Specffdieibett  gebunben,  mie 
bas  Hebhuhn  jum  Braten  eingerichtet  unb  faftig  fertig  gebraten. 

Die  ffauptbeliPateffe,  ber  S dj  n e p f c u f 0 1 h 
(„Sdjncpfcubrccf ")  mirb,  mie  folgt,  bereitet : Die  (Eiugcmcibe 
ohne  beit  Klagen  merbett  fein  gemiegt  mit  etmas  §micbcl, 
Pctcrfilic  unb  Spccf,  bann  in  fleinem  pfänndjen  3unt  Reiter 

gefegt  unb  in  einem  Stiicfd^en  frifdjer  Butter  — ctma  einem 

gchntclpfunb  — einige  Ktinuten  gcröftet.  Daju  gieße  man 

ein  (Släsdieit  guten  Hothmein,  fdjlage  — menn  bas  (Sait^c 

üom  ^euer  gejogeit  — ein  (£i  baratt,  gebe  etmas  geriebenes 
iDeißbrob,  Salj,  Pfeffer  unb  (Eitronenfaft  baju,  Dcrriibrc  Kücs 
unb  ftreid?e  es  in  Kleff  erriiefenbiefe  auf  in  Butter  augcröftetc 
Semmelfdjnitten,  bie  nun  micber  5 Ktinuten  im  0fcit  gc= 
röftet  unb  bann  um  bie  Schnepfe  garnirt  mcrbcit. 

Das  Hccept  ift  etmas  umftänblich,  aber  ich  fann  nicht  helfen! 
D’rum  prüfe,  el/  Du  Didi  b’rait  magft, 

0b  Du  51t  Icifteit  bies  oennagft, 

Unb  nimm,  geht's  nicht,  in  (Sottes  Hauten 
(Ein  — EPeibleitt  Dir;  bas  bringt’s  jufamntenl 
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C<lratmncterö0eL 

(gerupft,  gcmafdren,  ui  djt  ausgenommen  — nur  ber 
Klagen  rnirb  oor  bem  Braten  ober  (Effert  burd?  einen  Seiten* 
fdjnttt  tjerausgeitommen  — bie  Kopfhaut  abgewogen,  bie 
Hugcu  ausgeftodjen,  Sdjlurtb  unb  (Surgel  mit  bem  unteren 
ul^eil  bcs  Sd?uabcls  entfernt,  bie  ^iißdjeu  itad?  innen  gebogen 
unb  eines  burrfj  bie  Hugentjöfylen  gefteeft,  aud?  bas  Iinfc  um 
bas  rcdjte  gcfdjluugcu,  bann  bas  Körperd?eu  gefaben  unb  ge= 
pfeffert,  mit  biinnen  Specffcfyeiben  iiberbunben,  in  Reißer 
Butter  mit  etmas  3itgegoffeuem  Botl]mciu,  iDadifyolbcrbeercn 
unb  Citronenfaft  erft  jugebect’t  \o  IHinuten  gcbüuftet,  bann 
meitcre  5—8  IHinuten  fdjöu  angebraten  unb  bie  uorfyer  ab* 
gegoffene,  mit  IHaggi's  (Ertract  gefräftigte  Sauce  beim  2In= 
richten  barunter  gegoffen. 


VI. 

^aßmesj  (gefTiigef 

jebmeber  Hrt  eignet  fid?  faffc  gar  nidjt  für  bie  3un3Scfc^cn® 
fiidje.  Denn  rnenn  fidj  ber  ftolge  3un99cfc^c  aud?  int  £cben 
über  ntandj’  fyübfcfyes  (Sänscfyen,  bas  einem  Hnberen  rafd?  bett 
Kopf  oerrürft  unb  ifyit  3um  Stanbesamte  fiilrrt,  ergaben  meiß, 
in  ber  Kiid?c  ift  bas  bod?  etmas  gang  Huberes:  Hupfen, 
^lantmirert,  Dreffirett  erforbern  §>cit  unb  (Sebulb;  übrigens 
erhält  man  ein  junges  Br  atfy iUjnd}  en  aud]  gerabe  auf  bem 
£anbe  oorjiiglidj  gnbereitet.  IPer’s  tro^bem  probirett  mitt, 
ridjte  ftcfy  ttadj  biefer  einfadjften  Hrt:  Das  uorbercitete  fjüfytt* 
dien  oott  außen  unb  innen  leidit  gefaben  — nur  innen  aueb 
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etwas  gepfeffert  — ein  Stiicfdjen  Butter,  etwas  frifdjc  Peter- 
filic  in  ben  £etb  gcftcctt  unb  bas  Cfyierlein  bann  am  Spicfj 
ober  im  0fen  fdjöit  golbbraun  unter  fleißigem  Beftrcidien, 
bc3tcl]ungswcife  Beträufeln,  mit  Butter  \ö  IHinuten  gebraten. 

§wiebcl,  parabicsäpfel  unb  Bol]nenfraut  — wie  berlei 
uiclfad],  fogar  uoit  Kod^bikfyern  als  gutfyatcn  3U  (Scflügel 
empfohlen  werben  — nehmen  jcglidjem  (Scfliigel  feinen  ur= 
eigenen  feinen  (Sefdjmacf  unb  gehören  lebiglidj  als  Dekoration 
um  bic  2lfynentafeln  ber  alten  Ködjinnen. 

Kud?  ein  (Laub  eben  ift  etwas  311  umftänblid?  für  nufere 
§wccfc.  (Ebeufo  brandneu  (Enten,  (Sänfe  unb  gar  alte 
£7  ii  I7  n e r rncl  ©eit,  bis  fie  auf  bes  uugebulbigeu  3uU99efellen 
Hifd?  fehlerlos  crfdjeiucn  können,  weßfyalb  er  fiefy  berlei  am 
Beftcn  — r>on  2lnberett  kodjeu  läßt. 


Den  Karpfen,  Bacfftfd]  unb  ben  £>ai 
3n  ^lujj,  DTeer,  Sec  unb  3nft^ut, 

IBie’s  3cbcin  eben  wol]lcr  tbnt. 

(Sar  mandjer  jafd?  bient  uns  als  Ziafyrung, 
Kls  lltebicin  gar  oft  ber  ffarung, 

Den  man  gebilbet  ffäring  fycißt 
llitb  gern  and}  als  Salat  uerfpeift. 

Jfiir  3un93cl"c^cu  I?  ö dp  ft  gcfäfyrlidi 


VII. 


33^er  ^ifdje  gibt  cs  mancherlei  — 
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Hub  trogbetn  guglctd?  fefyr  begcbrltd? 

Hub  üielutnmorben,  »ie  jl^r  »igt, 

€iu  l]iibfd]er,  junger  — (Solbfifdj  ift! 

* 

§ur  Bereitung  r>ott  ^ifdjcrt  finb  brctcrlci  Wirten  311  ratzen. 

<£ut»eber  fodjt  man  bcn  jafdj  nur  tu  Sal3»affcr  ober  in 
einem  Sub  uoit  5»ci  Cf?cilcu  IX?  aff  er,  einem  ül]ci(  (Effig,  Sal3, 
einigen  pfefferförnern,  einem  Lorbeerblatt,  einer  in  Häbdjeit 
gefdjnitteneu  gelben  Hübe  unb  reid?lid?eit  §»iebclfdjcibeu  ab, 
ober  man  fcfyitcibet  if]tt,  3.  13.  einen  ped?t,  Barben,  ^cld^cn, 
»cutt  gereinigt,  beibe  Hiiif feiten  entlang  leidet  unb  fein  ein, 
fal3t  ibn  bann  unb  lägt  itjn  ein  IBeildjeu  liegen  unb  rnenbet 
il]n  nunmehr  in  !Ttct]l  unb  brät  tl]tt  in  menig  feiger  Butter 
• ober  auf  feigem  Bofte  auf  beibcit  Seiten  fd]ön  golbbraun. 

Hudj  unter  freiem  pimmel  nur  au  einem  flehten  £7013» 
fetter  ol]ue  alle  »eiteren  §utl]atcu  als  Sal3  faun  mau  prächtig 
jufdjc  braten.  Sie  »erben  311  biefem  grnccfe,  »etttt  gereinigt, 
eingefdjnitten,  unb  eiugefa^cu,  im  Badjeu  au  einem  Stöcfcfycu 
aufgefpiegt,  biefes  unmittelbar  am  fetter  in  bic  (Erbe  gcftccft 
unb  fleigig  gebrefjt,  bamit  ber  Jpifd?  non  allen  Seiten  fdjön 
golbbraun  unb  fuufpcrig  »erbe.  3n  wenigen  ITTinuteu  ift  ber 
^ifdt  fertig  unb  fdtmeeft  not^üglid]. 

Dorftubictt  ^»311  faun  3e^crmann  ht  ITtiiudteu  beim 
©ftoberfeft  bet  beit  3ablreidteu  jufdjbratereicn  madjett  uttb 
glcidj3citig  bic  (Siite  eines  frifdjfertigeu  „StecXcrlftf dpes",  »te 
ber  ITüiindmcr  fagt,  erproben. 


6ee?mt<jen 

fdjmecfeu  ebenfalls  gebraten  gut.  Die  graue  paut  in  einem 
Stiicfe  abgc3ogeu  — mau  madjt  l]te3it  am  Sdj»au3C  einen 
Querfdjnitt  — bic  »eige  Seite  gefdjuppt,  Seitcufloffcu  uttb 
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Sdju)an3  sugcftutjt,  bcn  Kopf  fd?räg  abgcfd?nitten,  bie  (£im 
gemcibe  ausgenommen;  bann  rnirb  ber  jafd?  gut  gemafdjeu 
uub  hierauf  cingcfa^cn,  nunmehr  aber  leidet  in  IHe^l  gc= 
meubet,  in  feiger  Butter  ober  auf  bem  Hoft  gebraten  unb 
crcutuell  mit  (Eitroucnfaft  beträufelt. 


Jordlen 

»erben,  meuu  forgfältig  gereinigt,  in  (Effig=Sub  abgefodjt, 
b.  fj.  in  bem  uom  feiler  genommenen  Sub  nur  3ietjen  gc= 
laffcu.  IPeun  bie  Kugeu  uorquelleu,  firtb  fte  fertig,  mas  fdion 
uad]  rueuigen  JTUnuten  ber  .fall  ift.  (Sut  ift  es,  ifyneu  uorljcr 
bas  Kiicfgrat  Icidjt  einjubriiefeu,  bamit  fie  beit  Kopf  nidjt 
entporftrcif eit ; beim  ffodjmutl]  jiemt  Biemanbetn  — nicht 
mal  ber  ^forclle,  felbft  mcitu  ifyre  rotben  puufte  edjt  ftnb. 
ITtait  gibt  gerne  3crlaffcne  Butter  ba3u. 


6focftflFd) 

ift  eine  Bcleibiguttg,  rnirb  aber  audt  in  Sa^tuaffer  gefoebt, 
bis  er  fidj  blättert,  bann  mit  Butter  uub  gmiebelrt  abgefduuä^t; 
Sauerfraut  ift  eine  beliebte  Beilage.* 


Jiacbs 

rnirb  mcift  nur  in  Sa^maffcr,  aber  audj  häufig  iit  (£ffig=5ub 
5iibercitet.  Klau  tt^eilt  itjn  in  etma  3tneiftugcrbicfc  Portionen* 
ftiiefe  unb  läßt  il]it  ungefähr  8 ITtinuten  5iel|cu. 

* 'Keinen  ä'fd?  ^nrf  inan  waHenb  fodjcit,  fonbent  nur  tiefyen  Iaffcn  ; 
man  ftellt  bas  ef än  befsbaib  auf  bie  Seite  bes  ßerbes  ober  reburirt  bie 

E^itje  bes  Kodjapparatcs.  Die  Derf. 
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STat 

mirb  — mcutt  ausgenommen  unb  grünblidj  gereinigt  (bic 
fjaut  mit  Sal3  abgcfdjlcimt)  — vielmals  gcmafdjeu,  etugcfa^en, 
in  fingerlange  Stiicfdjcn  geteilt  unb  mit  Salbeiblättern  um* 
bunbeit  in  Butter  gebraten. 

* 

Die  3tnci  2lrten  ^ifdjfub  unb  bic  fel]t  ciitfadjc  Bratart 
föttncu  bei  allen  jäuff*  unb  Secftfdjen  jur  Knmenbung  fommen. 
Das  panircn  unb  Baden  in  fdjmimmcubcm  Sdjmalj  ift  für 
bie  3un99cfc^cn^ü^?e  5U  umftäitblkfy. 

IDcr  Zeit  fyat  unb  bie  KTüfje  nidjt  fdjcut,  bereite  fidj  5U 
jebcr  jufcfjart  Sa^fartoffel  (Kartoffelfcfynitje  in  Sa^maffer  ab* 
gcfodjt). 

Statt  Butter  fanrt  beim  Braten  aud?  gutes  Speifeöl  uer* 
menbet  merbett. 


VIII. 

Streßte 

mcrbcn  oftmals  gemafdjen  mtb  in  fiebenbem  Sa^maffer  8 bis 
to  miauten  gefodjt.  Ulan  gibt  baran  gerne  ein  fleittes  Stücfdjen 
Butter,  etmas  Kümmel,  eine  Zwiebel  unb  Pcterfilic,  läßt  bie 
Krebfe  bis  unmittelbar  nor  betn  (Sebraud?  in  bcr  Brül)e  unb 
fpeift  fie  mit  frifcfyer  Butter. 

(Es  tyaben  Zeitlebens  bie  Krebfe, 

IDie  f lein  einer  immer  fei, 

Dodj  ber  (Eoupoufdjceren  jmei  — 

2lud?  Du  erftreb’fel 
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iummern 

merben  in  gleichem  Sub  rote  bic  Krebfc  je  nad?  ihrer  (Srößc 
15  — 30  XHinuteit  abgefodjt  unb  bann  mit  einem  Stiiefdren 
Speef  ober  Butter  abgerieben,  batnit  fic  fdjöu  glänjenb  rotb 
erfdjeiueu.  §um  falten  fjummer  gibt  man  eine  Hemonlabcm 
fancc;  ftel^c  ^Nfyaltepersetcfyniftl 


6ecmufcbeht 

merben  äujjerft  fauber  in  häufig  erneutem  IDaffer  gebiirftet 
unb  abgefdjmeuft  (bic  bereits  geöffneten  aber  nicht  üermeubet). 
Hurt  gibt  man  fie  nur  mit  bem  XDaffer , bas  ihnen  rom 
ZDafdjcu  anbaftet,  unb  nur  ganj  meuig  Sab,,  aber  reichlichem 
geftofjcnem  Pfeffer,  einem  Stiicfdjen  Butter,  einer  ganzen 
§micbcl  unb  enentuell  etmas  XDeifjmeiit,  (meuu  letjterer  5m 
gegeben  rnirb,  farm  bas  Salj  ganj  meggclaffcn  merben,  ba 
bic  Iftufdjeln  fclbft  meldjcs  befi^en)  in  einem  gut  t>er= 
fd]loffciteu  (Scfäjj  folauge  5 um  Reiter,  bis  alle  geöffnet  finb. 

Das  HTufchelmaffer  fanrt  ctmas  mit  lltaggi’s  ££tract  gc= 
fräftigt  merben. 

Beim  Derfpeifert  gibt  man,  mettn  bic  HTufchel  mit  ber 
(Sabel  ober  einem  JTtefferdjen  losgelöft  ift,  mit  bem  anbern 
Hhcil  ber  Xltufdrcl  ctmas  Brühe  barauf. 

(£ine  paffenbe  Beigabe  ift  frifchc  Butter  ober  eine  Sauce 
aus  serlaffener  Butter  mit  (Ejfig,  (Eitronenfaft,  Pfeffer,  Sab), 
feiugemiegter  pcterfilic  fomie  ctmas  ITiufdjclbriihc,  bic  man 
auffocht  unb  mit  ^Icifd^cjtract  noch  ertra  fräftigt. 


öcfmccken. 


Siehe  Sdjttetfeitfalat ! 


Huftern, 


bas  £cibgeridjt  ber  ^eiufdjmecfer,  bic  ettglifdjen  fiitb  bie  r>or= 
jüglidjften.  2We  2Iufterrt=£iebbaber  uaiffeu,  bajj  Ijicr  bie  (Siite 
rott  ber  ^rifdje  abfjängt.  Pie  Sdjale  tnu§  feft  gefdjloffett 
fein.  Beim  ©eff  neu  mittels  eines  ftuntpfen  IHeffers  fdjiitjt 
matt  bie  fjattb,  tucldje  bie  ITCufdjel  fjält,  mit  einem  Ciudje  unb 
beadjtet,  bah'  ^as  in  beit  IHufdjelu  beftnblidje  Seetuaffer  nidjt 
ansläuft.  Sollten  einige  311  trodhteu  fein,  fo  oertljeilt  mau  cs 
unter  eiuanber,  Ijilft  rnoljl  audj  mit  ein  Bisdjcrt  Sa^toaffer 
uadj  unb  präfentirt  bie  Lüftern  in  ber  tieferen  Sdjale  mit 
(Eitrouenfdjuiheu. 


Per  rufftfdje  ift  ber  feiufte,  aber  audj  foftfpieligfte ; er 
ficljt  grau  uttb  grobförtttg  aus.  (Elbfauiar  ift  flcittförttig  unb 
ttaljC3u  fdjmar3- 


GTatuar. 


ix. 


^ärtttge. 


jpäriug,  Pu  frenttblidjer, 
Sdjlidjter,  uufdjciulidjer, 
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ffccrbcutucis  fdjtDtmmenber, 
Ifer^cufroh  ftimmeuber, 
Kleiner,  gefebnteibiger 
inagcuücrtl]cibtger ! 

Der  Du  beit  bänglidjeit 
ITicnfdjcn  mit  länglichen 
Katerngeftdjtcrn  oft 
QI v o ft  bringft  gait3  unverhofft, 
Der  Du  non  £anb  311  £anb 
Keinem  bift  unbefartntl 
Üaufenbfadj  brauchbarer, 

Hur  uod?  uid]t  raudjbarer, 
Stets  in  fidj  mehrenber 
Krt  311  üer3el|renbcr, 

Baarmeh  be3mingeuber, 

Heuen  Dürft  bringettber, 
Seelifd]  empftnbeuber, 

Hietnals  uerfdjunnbeuber, 
^rö^lidjer,  friebliclicr, 

Billiger,  nieb lieber 
3unggcfcüenfreunb ! 


Die  neuen  garten  Sahjbäringe  iverben  nicht  abgebäutet, 
nur  getvafdjen  unb  ausgenommen.  ITCart  fpcift  fie  mit  frifeber 
(Tafelbutter  unb  Sdjalfartoffcln. 


^raffrärinfje. 

(Ka^eujainmerplatte.) 

JDcr  ben  Duft  nicht  fd?eut,  ber  etruas  über  jenen  ber 
Hofen  hinausgeht,  ber  brate  bic  vorher  getvafdicucit  unb  aus= 
genommenen  Häringe  in  einem  Stüifdjen  frifeber  Butter  rechts 


— o 59  o — 


unb  liufs  je  2 Itttrtuteu  in  bei-  Pfanne  ober  auf  Reifem 
Koft.  3nt  erfterem  3’aIIe  empftetjlt  cs  fiel?,  neben  bem  päriug 
ein  paar  Spiegeleier  cinjufdjlagert  unb  il?u  bamit  311  gar= 
nicreit.  Das  berühmte  ITTagcupflaftcr  gemiititt  baburdj  an 
Kraft. 


Ifyännge  nt  tnarimrert. 

(Erfte  Krt.  Die  pärirtge  m erben  über  Hadjt  getoäffert, 
bann  ausgenommen,  ältere  gefdjuppt  unb  enthäutet  — bann 
ausgemafeben  unb  etmas  jugeftugt.  pierauf  legt  man  fic 
nebft  ben  XTCildjneru  unb  Hognern  in  eine  paffenbe  (Terrine, 
bebeeft  fte  mit  reidjlicbeu  Citronen*  unb  gmicbclfdjctbeu,  einigen 
Lorbeerblättern  unb  Pfefferförnern  unb  giejjt  guten  (Effig 
bariiber.  Dor  ifyrer  Dermcubnug  lägt  man  fie  minbeftens 
einen  dag  in  ber  IHarinabe. 

§meite  21  rt.  ZTadjbem  bie  gemäfferteu  1111b  norbereiteten 
fjäriuge  in  ein  paffenbes  (Ecfäjj  cingcridjtct  ftub,  merben  bie 
IHilcfyner  mit  §micbclu  mtb  Capern  fein  gemiegt,  3mei  frifdje 
(Eigelb  mit  etmas  gutem  Senf  unb  etmas  paprifa  bicflid?  gc= 
riitjrt  unb  bamit  bie  gemiegten  lllildjner  nebft  gutem  (Effig  311 
einer  lcidjtgebuitbcnen  Sauce  abgerüfyrt,  bie  über  bie  päringe 
gegoffen  mirb.  Statt  (Eigelb  fauit  itad]  dljü  ringer  2lrt 
frifdjer,  faurer  Kal|tn  nermeubet  unb  fönneu  bie  päriuge  mit 
fdjöncu  Sa^gurfcufdjcibcu  bidjt  belegt  merbeu. 


(Ein  entgräteter,  nidit  gemäfferter,  nur  gemafdjeucr  päring 
mirb  nebft  bem  ITtildjuer  möglidjft  fein  3er? leittert  uitb  mit 
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eben  jo  oiel  frifc^ev  Butter,  als  bas  pciriugfleifd?  ungefähr 
ausinadjt,  ucbft  ehuas  meinem  Pfeffer  ober  papriFa  tüchtig 
cerrütjrt.  I)as  umftänblidjc  Durd^treibcu  burd]  ein  Siebten 
Faun  unterbleiben. 

päringsbutter  ift  in  einem  döpfdjen  mit  Kocbfap  be= 
ftreut  unb  mit  JDadjspapier  bebecFt  an  fidler  Stelle  lang  auf» 
3ubemal]reu. 


fyavbtlUnbuiUr. 

<Sau3  mie  päringsbutter  3U3ubereiten  1 

HTögen  au  biefer  Stelle  3mei  aubere  „Butter" =2trten  gleicfy 
mit  piaf3  ftubeu: 


C^äfebuffer* 

ürocFcu  gemorbeuer  ScfjmepcrFäfe  rnirb  ermärmt  ober 
gerieben  mit  bent  gletdjen  (Quantum  frtfdjer  Butter  uub 
etrnas  dayeuuepfeffer  gut  rerbuuben  unb  auf  Bröbdjen  ge= 
ftridjeu.  pifaut  fepmeef t etmas  mit  oerrüljrter  fran3Öfifdjer 
Senf  basu. 


6cnfbufter* 

(Ein  jainftelpfuub  frifdje  (Tafelbutter  mit  anbertfyalb  dfj= 
löffeln  frai^öfifdjetn  Senf  uub  einer  ITCeffcrfpi^c  dayeuuepfeffer 
nerrübrt. 
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X. 

dünge  leictjf  ^et^uffeffenöe  $aucetn 


j£)ic  Sauce  ift  feine  Hebern,  fonbent  eine  fjauptfadje. 
Sag  fte  iPunber  tbut,  ift  läugft  beliefen;  beim  gar  manche 
Ka^e  ift,  fanrn  bajj  bie  richtige  Sauce  barait  fam,  ein  — 
fjafe  gcu)cfen. 


Sltayonnaife  auf  einfaeftffe  Strf. 

ITTan  nehme  3mei  rohe  (Eigelb,  etmas  Sab}  uttb  meinen 
Pfeffer  unb  rühre  bies  mit  etma  oier  (Ejjlöffelroll  uort  beftem 
01ir>euöl,  bas  erft  nur  in  CCropfen,  bann  in  flehten  (Siiffcit 
jugefe^t  mirb,  mit  einer  Schneeruthe  in  einem  falten  Häpfdjen 
montäglich  auf  b ent  cEife  glatt  unb  biinbig.  Dajmifdten  hinein 
mirb  auch  gü^djeumeife  guter  (Esbragotteffig  — etma  jmei 
(Stöffel  doII  — jugegeben. 

Dicfe  HTayounaife  ift  als  Beigabe  31t  faltem  traten  ober 
3U  pummerntayonuaifc  311  cermeubcit. 


^umutermayonnaife 

mirb,  mie  folgt,  fdjueü  hergeftellt : 2luf  einem  falten  piättdpen 
merben  über  einigen  mit  (Efftg  unb  0el  frifclj  angemadjtcn 
Salatblättern  (int  lüinter  (Eubioicu,  im  Sommer  Kopffalat= 
he^djeu  ober  mas  eben  für  eine  2Irt  3ttr  Derfiigung  ift)  fd^öttc 
Stiicfchett  Büdtfenhummer  erhaben  aufgerichtet.  Der  flciue 
Berg  mirb  mit  HTayoitnatfe  bidjt  itberftridjeu  unb,  memt  man 
Staat  bantit  madjett  mill,  mit  (Eaperit,  Sarbcllen,  hm'tgefodjtcn 
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(Eiern  unb  bc^tuifcfycn  gruppirten  Salatbe^dicit , Rümmer» 
ftiufdieu,  and]  daniar  garnirt. 


C^atnarfauce. 

Drei  (Eßlöffel  ©linenöl,  5 tx> c i (Eßlöffel  (Eßbragoneffig,  fein* 
gefdjnittener  Sdjuittlaudj  nnb  §wiebel  inerben  mit  einem  (£ß= 
löffei  daniar  o erführt. 

Dicfe  Sauce  paßt  5U  fjummer  ober  feinem  ^ifdj. 


6auce  remoulacle  — tartare. 

pcterfilic,  ©miebel,  Scd^uittlaud^^  porcc,  wenn  tnöglidj 
audj  ein  ineuig  (Esbragouf’räutcr,  beßglctdicn  etwas  Sarbelleu 
mcrbcu  feingewiegt,  mit  brei  (Eßlöffeln  noll  inayonuaife  ge= 
mifdjt,  bann  3wct  (Eßlöffel  fraujöfifdjer  Senf,  ferner  ßtüci  bis 
brei  fyarte  (Eibotter  baju  gerührt. 

(Empfehlenswert!?  311  faltem  jdeifd?,  ffummer,  tjarteu  (Eiern, 
gebratenen  ^ifdjcn  2c.  2c. 

3u  (Ermanglung  non  Sarbelleu  unb,  meitu  cs  mit  ber 
Ejerftellung  fef?r  eilt,  — fann  fowobl  3U  Sarbeüenbuttcr  tnie 
ftatt  ber  Sarbelleu  für  Kcmoulabcnfauce  Sarbellcucffeu3 
nermeubet  werben. 


6pecf\faucc 

511  Kraut=  ober  Ejopfenfalat.  Efalbausgebratene  Specf würfe! 
läßt  mau  leidjt  mit  wenig  DTebl  unb  rlciugefyacftcu  §wicbelu 
anröften,  rüt^rt  bies  mit  Scfuubcnbouillou,  (Effig,  Sal5  unb 
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Pfeffer  511  einer  leidet  gebuubcneu  Sauce,  Focht  es  auf,  Fräf» 
tigt  cs  mit  IHaggi’s  (Ertract  unb  übergießt  bamit  beu  t>or= 
bereiteten  Salat. 

Statt  CTTetil  Faun  ein  (Eigelb  als  Binbemittel  — uad? 
bem  dufFodjen,  bamit  cs  uidit  gerinne  — uermenbet  merbeu. 

Diefc  Salatfaucc  empfiehlt  fidj  namentlich  in  (Ermanglung 
com  gutem  0cl  auf  bem  £anbe. 


tarnte  Saucen 

ftttb  für  bie  IHiniaturFiidje,  ihre  (Einridjtung  mtb  Dorrätßc 
meit  fdimicriger.  IPer  aber  bennod?  Fodjeit  tuill,  bereite  fidj 
bie  einfadjfteu  21rteit  aus  gebräuntem  JTteßl=(Eiubreun  ober 
einer  Suppentafel  als  Binbcmittcl,  mit  ScFuubeubouillon  glatt 
gerührt,  mit  Salj,  Pfeffer  unb  (Effig  abgefd^mecFt,  bann  auf» 
geFodjt  mit  einer  §utl]at  non  Haßm,  IHabeira,  <E ß ant= 
ptgnous,  (Trüffeln,  gemiegten  S'arbellen,  01ir>eu, 
jerFleinerteu  pfeffergur Fett,  mit  gcröfteten  djtuie» 
beln  ic.  ic.  unb  jdeifdjertract  geuuirjt.  IHatt  gemiunt  fo 
Bahnt»,  IHabeira»,  Champignons»,  CCrüffel»,  Sar= 
bellen»,  (SurFcrt»  ober  §mie b clfauce. 

(Ein  DorgcfdjmacF  oon  Cayennepfeffer  gibt  sauce  diable  — 
Üeufelfauce  — für  beu  3^m99ßfencu  befoubers  geeignet,  meil 
er  ja  felbft  and?  ein  (Teufels  Ferl  ift! 


XI. 

55mct  flotte  Stubenten  — Curt  ItTüIler  unb  Cbmiu  perbft 
— rnarett  eben  in  ber  „Bube"  bes  (Erftcreu  eiugetreteu,  als 
bie  pausmirthiu  ein  (Telegramm  brachte. 
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„Kutfud?  iio dj  einmal!"  ftammelte  (£urt.  „Dom  CDnFel!" 
„2Ibcr,  ^reunb",  rief  (Ebmin  Iadjenb  „Du  tnadjft  ja  ein 
(Scfidjt,  als  Ijättcft  Du  einen  gaujeit  pohjbirnbaum  rerfdjlucft 
— metiu  ber  HToosonFcl  Fommt,  ift  bas  bodj  Feine  fjiobspoft, 
fonberu  fo  gut  mie  ein  IDedjfel  — sagbar  auf  Sidjt  — er 
Farn,  fal|  Didj  unb  Du  pumpteft!" 

„2ld|!"  feuf3te  (Eurt.  „Du  Fenuft  il|n  nidjt!  (Er  liebt  ’s, 
(Einem  fo  plößlidj  21benbs  ins  paus  3U  fallen,  unb  toill  bann 
bcmirtl|et  fein!  (Er  legt  (Semidjt  barauf  — td|  meiß  es! 
£ef3tcs  Dtal  l|attc  idj  gerabe  HToueteit  — im  H11  ftauben  ein 
paar  t|iibfd|e  platten  ba,  bie  er  mir  l]iuterl]er  smansigfadj 
mieber  be3at|lt  l|at  uor  (EnpücFeu  1 2lber  bas^eug  ift  fdpen^lid? 
treuer  unb  id?  bin  faft  total  abgebrannt,  obmohl  er  mir  erft 
le^te  IDodje  l|iiubert  ITtarF  gefeubet  bat!  Du  meißt  ja,  icb 
l|atte  Sdjulbeu  — " 

Sein  (freunb  Fraute  fidj  b‘nter  &en  ©hrcn  unb  iiber= 
legte. 

„©!"  rief  er  plößlidi-  „Hod|  ift  bie  ^eftnng  nidit  r>er= 
loreu!  IDeift  Du  mas:  iDir  machen  bie  platte  felber  — " 
„iDir  — bie  platte  felber  — " mieberl|olte  (Eurt,  objtte 
ibu  311  uerftebeu.  „2lber  mir  haben  ja  nichts  — " 

„freunb!"  fagte  perbft  patl|ctifd|.  „Du  Fcntift  midi  nodj 
nid|t!  3d|  fage  Dir  nur  3mei  IDortc:  pi Fante  Hröberl" 
„piFaute  Hröber?"  mieberbolte  (Eurt. 

(Ebmitt  nirfte.  „Darin  bin  id?  groß,  fage  idj  Dir!"  feßte 
er  b’n5u.  „3 d?  saubere  Dinge  aus  bent  Hoben  berror,  baß 
Du  ftauueu  follft!  Hun  aber  nur  mal  erft  (Eaffaftut-3 !" 

Heibe  ^reuube  fdjiitteten  ihre  Baarfdjaftert  sufammeit,  bie 
allerbiugs  mel|r  aus  HicFel,  beim  aus  Silber  beftanbeu  unb 
Dcrtreter  ber  (Solbmäbnmg  überhaupt  nidjt  aufmiefeu. 

„Keidjt  uollFommeu!"  fagte  (Ebmin  auf  (Eurt’s  smcifclm 
beit  HlicF,  üerfdjmaub  in  (Eile  unb  Farn  balb  mit  einer  2In« 
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jcibl  päcfd^cit  unb  einem  beträdjtlicfyeu  Semtneloorratf},  audj 
einigen  ^lafcijen  Bier  mieber. 

„ZTutt  adjte  tuofyl,  mein  Sofyn,  lerne  unb  ftanne !"  fagte  er. 
Unb  in  ber  üfyat,  als  ber  pifante  Bröbdjenberg  r>or  (£urt 
aufgebaut  [taub,  rief  biefer  jubelrtb:  „Das  fietjt  ja  famos  — 
bclifat  — utn’s  Sedjsfad}e  tfycurer  aus  — ba  fällt  er  mit 
bcibcu  Kaubacfen  barauf  'rein  — Bruber,  bas  trägt  IUudjer= 
3infen!" 

Unb  trug  fie  aucfyi  — 

fjicr  einige  Becepte,  bic  ba3u  r>erl|alfett. 

feilte  «fefrerrtmrff, 

am  Beftett  getriiff eite  (Sanslebermurft,  ausgeftreift,  ermärmt 
unb  mit  etmas  ^(cifdjeptract,  euentueü  ein  paar  (Hibottern 
oerrüfyrt,  bann  auf  Heine  Butterbröbdjen  gcftricbeu. 


$rafenrc[ie 

jeber  21rt  — audj  non  IPilb  unb  ©efüigel  — feingetüiegt,  in 
Butter  gebämpft,  mit  UTaggi’s  ^leifdjcptrad  burebjogen,  fyeifj 
auf  — itt  Butter  geröftete  — Heine  lUeifjbrobfdjuittcn  (etma 
breimefferrüefenbief  ooit  einer  Kaiferfcmtnel  ober  einem  (LafeU 
bröbebett  abgefdjnitteu)  aufgeftrid?eu. 


$ombcrrnfdmtffd?<m* 

Dünne  pumperniifetfcfyuitteu,  in  fyeifje  Butter  getaudjt 
unb  mit  — in  Sa^roaffer  abgefodjtetn  — enthäutetem  £jirn 
r»om  Kalb  ober  (Seftügel,  mit  HTaggt's  (Hrtract  burefoogeu, 
beftrid^eu. 


5 
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3iöni0ö6rö6d)cn. 

®an3  fIcinc  ^Üititc  Schnittchen  non  frifd?cm  rPeig.  ober 
Sdjmar3t)rob,  mit  heißem,  eben  ans  bcn  gefochtcu  Knochen 
genommenem  Biubermarf  bic£?t  bcftrid?cu  nnb  leidit  überfal5cn. 


C^äfefcftnitten  (Prüften) 

nadj  (Sraf  K.:  Schme^erfäfc  gerieben  ober  ftiicfchenmcife  im 
0fcn  ermärmt,  bis  er  nal^u  3ergcht,  auf  geröftete  iPeiß-- 
brobfdjnttten  bief  anfgefirichcit  nnb  mann  gefpeift. 


£or6frrö6d)<m. 

(£[]efter=  ober  (EmmeuthatenKäfe  ermärmt  nnb  mit  frifeber 
Butter  meid?  gerührt,  basn  etmas  fra^öfifdien  Senf,  (Eigelb, 
UTaggi’s  (Ertract  nnb  Paprifa  gcmtfdjt,  auf  marine,  geröftete 
Bröbchett  anfgeftridien  nnb  mit  geriebenem  Käfe  überftreut. 

Beibe  Icßtbefchriebene  Krtcu  ooit  Käfebröbdjeit  follen  — 
memt  bie  Piaffe  auf  bie  heiße”  B röbchctt  geftridjen  ift — ein 
IPeilchcu  in  heißem  0feu  gebaefeu  merbett,  mas  3””ggefcUeu 
nur,  mettu  ihnen  eine  heiße  Bratröhre  311t'  Perfügung  fteht, 
ermöglichen  Föntten  — eine  Kugftröbrc  ift  hies»  uidit  ren 
mettbbar. 


Platte  &ppeüffrrö&cf>cn. 


ITiaitchmal  nur  in  ITTuubbiffeuform  — je  abmccbs(ungs  = 
reicher,  befto  eleganter  unb  pifantcr  mirFt  bie  platte  — föntten 
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aus  allem  oerfügbaren  lITateriaf  fcbncll  bergeftellt  werben. 
Die  Flehten  Bröbcfyen  werben  mit  frifd^er  Butter  beftridjen, 
bann  mit  allerlei  Braten»,  geränderten  jhfd5/  IDnrft=  nnb 
Käfearten  belegt,  bajwifden  mit  Sarbellen»  ober  brauner 
2Indorüs»,  Käfe»  ober  Senfbutter  beftridene,  mit  fyarten 
(Eiern,  dathar,  Sarbcllen  ober  SdinFctt  belegte  Bröbdeu  ge» 
reitet.  21  ud  guttge,  (Sänfebruft,  IDeftpfyätcr  Sdinfen  unb 
italicnifder  Salat,  Fur3  2Jlles,  was  man  eben  311  (Sebote  bjat, 
läßt  fid  uortbcilljaft  uerwenben. 

Efübfd  über  cittanber  anfgebaut,  geben  biefe  potpourri’s, 
wenn  man  ein  (Sias  5l|erry  ober  Portwein  ba3u  reidh  eine 
febjr  beliebte  ^ri'dftiicFspIatte  ober  einen  willFontmencn  3mbt§ 
bei  fleinen  21benbgefellfduften  — and  in  norgerncFtcr  Stunbc 
31t  einem  (Slafc  (Srogg  ober  pmtfd  eine  erfreulide  UTagcn» 
ftärfung. 


hafteten 


Paftetcn  in  Dofett 


bioerfer  21  rt  wie 

BccffteaF» 
pafen» 
püfyner» 

KrammetsDÖgel» 

Bebfyufyn» 

(Sättfeleber» 

Sarbcllen» 
gütigen» 

u.  a.  3eid'tctt  fid  burd  {Jßhdeit  bes  (SefdmacFcs  unb  große 
bfaltbarfeit  aus  unb  Fönttctt  ebenfalls  Falt  auf  Bröbdcit  ge» 
ftrideu  werben.  (Erfyältlid  in  beu  befferett  DeliFateffeidanb» 
lungen. 


5* 
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XII. 

l^e  fye!"  fagte  Lieutenant  non  Salm,  als  er  Abenbs  in 

tt  \9 

beit  (£lub  trat.  „Kleiner  Sdjmcrenötfycr  biefer  Doftor  fjeinj! 
(Serirt  fid?  als  lüciberfcinb  ftrengfter  (Dbfert>an3  unb  ift  babei 
gletfdjerfyaft  nerliebt  — bis  über  beibe  Augenbrauen  — 
fdjanberbar  1" 

„Hce?"  — „Hicfyt  bie  ZKögltdjfeit?"  — „Aber  fo  mas!" 
rief  cs  burcfyeiitanber,  tuäfyrenb  ber  Uoftor  t>oit  (Einem  jum 
Anbern  fal]  unb  mit  feinen  roafferblauert  Augen  bie  reinfte 
Unfdjnlb  l}eud?clte. 

„IPie,  Sie  oerftoefter  Sünbenottfel!"  fagte  ber  Lieutenant 
gereigt.  „fjabe  id?  Sic  nidjt  braußen  — äfy  — bei  Dingsba 
in  einer  lüicfe  fielen  fetten!" 

„Können  Sie  fyabenl"  entgegnete  f^eing  lafonifdj. 

„fjaben  Sie  fid?  nid?t  fortmäfyrenb  gebüeft  unb  gerupft 
mte  ein  miitfyenber  BotaniFer?" 

„riTag  fein!"  ermiberte  Ejeing. 

„Atjl"  grollten  bie  Anberen.  „Unb  er  leugnet  itocb!" 

„(Drafelblumen!"  rief  ber  Lieutenant.  „Hicfjts  als  ©raFel= 
blurnen  natürlich ! »Sie  liebt  midj ! Sie  liebt  ntidt  nidjt!« 
Selber  früher  als  ^äfynricf?  foldjeit  fiißen  Blöbfittn  ucriibt! 
Aber  längft  b’ritber  meg — äf|,  längft!  Am  (Enbe  gar  Deildjett, 
Helfen  unb  äfynlicfycs  geug  3U  Strauß  gebunben  unb  Dcrfe 
baju  gefatnmelt  — l|e  mas?" 

„Hein!"  entgegnete  ber  Doftor  unb  fafy  im  Kreife  umfjer, 
„Salat!"  ' 

„lUas  ? Salat?"  riefen  alle. 

„(Semißl"  ful]r  er  ladjenb  über  bie  Verblüfften  fort.  „Als 
echter  3un99cfc^e  pflüefe  id?  mir  l]in  unb  mieber  'mal  fclbft 
braußen  meinen  grünen  Salat  — mas  brillant  fdjmecft!" 

Unb  er  l]ielt  ben  Laufd/eitbcn  eilte  flciite  üorlefung,  aus 
ber  mir  ^olgettbes  entnehmen. 
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Malaie. 


Jrifdjer  grüner  6alaf 


mic 


Kopf* 

ifetb* 

£attid?= 


Salut, 


(Enbioien* 

3ritffcler=  . 

Kreffc,  <£id?orie  ic.  ic.  mirb  uerlefen  — b.  f?.  rot:  allen  faulen 
Blättern  ic.  befreit  — in  faltem  ifaffer  gemafd?ett,  bann  auf 
einem  Sieb  ober  einer  Seroiette  gut  abgetropft,  hierauf  ein* 
fad?  mit  <£ffig,  0el,  Sal3  unb  etmas  meinem  Pfeffer,  and? 
feiugefyacfteit  §miebeht  angemadjt.  Der  cEffig  foll  niemals 
t>orI?errfd?en  unb  nid?t  bas  0el  übermiegettb  angemenbet 
merbeti. 

2lls  eine  platte  für  ftdj,  garnirt  man  grüne  Salatarten 
mit  l?artgefod?ten  (Eiern,  nidjt  Siinbern. 

(Serne  merbeti  rorftefyenbe  Salate  mit 


C^arfoffelfalaf 


gemifdjt.  Diefer  mirb  aus  frifdf  abgcfod?ten  unb  gefd?älten, 
in  feine  Sd?eibd?ett  gefd?nittenen  Kartoffeln  bereitet,  mit  guter, 
etmas  fetter  ^(eifdjbriifye  angefeud?tet,  bann  mit  beit  Dorthin 
angegebenen  Salatingrebien3ien,  nämlid?  ©ei,  (Effig , Sal3, 
Pfeffer  unb  §miebeltt  getnifdjt. 

Sdjon  ^riebrid?  dou  Sd?iIIer,  bein  Did?terfiirfteu, 
Scbtnedde  Kartoffelfalat  mit  ^Dürften, 

IDebfyalb  ein  jebes  bentfd?e  (Semiitt? 

<£ür  Kartoffelfalat  uod?  glüfyt! 
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3?änn0ö[alah 

f^tCjU  rnerbcu  bic  noch  marinen  Kartoffel  in  Flciue  IDürfel 
gcfdjnittcit,  mic  oorftefyettber  Kartoffclfalat  augemadjt  uub  bann 
mit  bcm  gletdjfalls  miirfelig  gefdjntttenen  j'leifd]  eitles  faubcr 
entgräteten  päriugs  gemengt. 


6par0clfalah 

^rifd]  geftodjener  Spargel  mirb  crft  reingepußt  — b.  b. 
feine  Stengel  bnrdj  leidstes  Sdjabeu  cott  oben  itadt  unten 
non  allem  porigen  befreit  — bann  in  Faltern  IDaffer  ge» 
mafdiett,  in  Büfdjcldteit  gebunben  utib  circa  jo  HÜnnten  in 
leidet  gefabenem  IDaffer  abgcFod?t. 

ITCan  gebe  Kdjt,  baß  bic  Köpfdjett  nidjt  bnrd?  3U  ftarFes 
Kodjen  ober  mtnorfidjtigcs  Kusuehmen  leiben.  Denn  ein 
f’opflofer  ITTenfd7  Farm 's  noch  311  roas  bringen  — ein  Spargel 
ol]ne  Kopf  ift  aber  baßim 

Die  Spargel  merbett  bann  fo  auf  eine  platte  gelegt,  baß 
bie  Stengel  gleichmäßig  etmas  über  ben  Hatib  ragen,  herauf 
begießt  man  beit  Salat  mit  0el  unb  (Effig,  betn  mau  Flein» 
gctjacf te  dapcru  uub  §micbel  beigemifdjt  hat. 


^opfetxfalat 

Die  3arteu  Sproffen  merbeit  mie  Spargel  gereinigt,  einige 
ITtinuten  itt  leidttgefa^euem  ID  affe  r geFodjt,  Falt  abgefdjmeitFt 
uub  abgefeimt  unb  bann  mit  bctt  üblid?cu  Salat3utl]atcn  au» 
gemacht. 
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Bofmcnfalaf. 

^rifdje  grüne  ober  I£>ad?s=2Solpten  werben  erft  ooit  ben 
^äbcit  befreit,  bann  läitglidi  gefdntitten , in  leidjt  gefabenem 
IDaffer  6—8  IHiuuteu  gefodjt,  bann  abgefeimt,  falt  abgcfdjweuft 
uttb  wie  bie  anberett  Salate  jubereitet. 


öalaf  t?on  Cßernboljnen. 

£7ic5u  fod?c  man  bie  Bohnen  fo  weidp  ba§  fie  aufqnellen 
unb  fpringen,  überfpiile  fie  bann  mit  f’altem  IDaffer  unb  madje 
fie  wie  bie  übrigen  Salate  an. 


Jrifdjer  (gurkenfalat 

Die  (Surfen  werben  gcfd?ält,  fein  aufgeblättert  gefallen 
unb  fofort,  ohne  fie  erft  JDaffer  gieren  31t  laffeit  unb  olpte 
fie  aus3ubrü(fett,  mit  (Effig  unb  oorwiegenb  0cl  augentadjt. 
©benauf  ftreue  man  etwas  wci§ctt  ober  EaYenite*Pfcffer. 

2luf  fransöfifdje  2Xrt  wirb  311  frifdjem  (Surfenfalat 
faurcr  Babm  uerweubet. 

längere  §eit  ciugefa^euer,  ausgebrüefter  (Surfenfalat  ift 
fdjwer  oerbaulicb. 


öalat  üon  8al?3urken. 

Diefe  werben  gefdjält,  fein  aufgeblättert,  nidjt  gefaben, 
aber  gepfeffert  unb  mit  0el  unb  Effig,  in  bem  mau  etwas 
Senf  unb  einen  fj arten  Eibotter  uerrüfjrt  t^at,  gemifcfyt. 
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terbtsfalaf. 

Pie  itod}  unreifen  ^riid^te  merbetx  gcfcbält,  entfernt  unb 
n>ie  (Surfenfalat  angemacfyt. 


3tta5ieM)enfaIaf. 

Pie  Habiescfyeit  rnerbcn  geroafd?en,  bann  fein  aufgcblättert 
unb  mit  bert  gcmöfynlidjen  Salatjutfyaten  begoffett. 


(geriebener  Sliettigfalat. 

Per  Hettig  tüirb  gefdjält,  auf  bem  Heibeifen  gerieben, 
leidet  gefaben  unb  nadj  einigen  XHtnuten  ausgebriicft,  mas  am 
2XppetitIicf?ftcn  burd?  eine  reine  Seruiette  gefdjicbjt.  Sobann 
madjt  man  ben  Salat  mit  (Hfftg  unb  ©ei  faftig  an  unb  iiber-- 
pfeffert  ifytt. 


fftomafenfalat. 

Pie  parabiesäpfel  tu  erb  eit  in  Sdjcibcfyeit  aufgefdjnitten, 
bann  mit  0el,  cEfftg  unb  normiegenb  paprifa  angemad^t. 
IPer  null,  fanit  fie  perfönlicf?  im  parabiefe  pflücfen. 


®<Teerretfkjfalaf. 

Per  HTeerrettig  rnirb  unmittelbar  ror  bem  (Sebraudi  ge= 
rieben,  bann  mit  (Efftg,  0el  unb  einer  prife  geflogenem  gncfcr 
gemengt. 
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Sellerie  un6  rofbe  Süüfceti 

m erben  erft  meid?  gefodjt,  bann  in  il?rer  Sriifye  bclaffen,  bis 
ftc  erFaltet  ftitb,  hierauf  gefdjält  uub  in  Sdjeibett  gefd?uitten. 
Sellerie  mirb  fobamt  mit  (Effig,  0el,  Sa[3  unb  Pfeffer,  bie 
rotten  Hüben  mit  CEfftg,  guefer,  etmas  Kümmel  unb  — mo= 
mögtid?,  and?  — einer  flehten  Angabe  oott  ganj  fein  ge= 
miirfeltem  HTccrrcttig  angeinad?t. 


Jleifdjfalat 

(Erfaltete  Hefte  non  0d?feu=  ober  Kalbfleifd?  fdmeibc  man 
fein  auf,  beftreue  fie  mit  Sal3,  Pfeffer  unb  §micbelfd?eibd?en 
unb  begieße  fie  mit  (Effig  unb  0el. 


Jifcbfalat 

Unberührte  Uebcrbleibfct  aller  (f  ifdjforten  fittb  mie  ^leifdv 
falat  an3utnad?ett  unb  tonnen  als  felbftftänbige  Sd?iiffel  and? 
r>or  ober  nad?  ber  Suppe  — bei  einem  fdjncll  impromfirten 
Diner  in  (Ermangelung  eines  frifdjett  ^ifdiganges  gegeben 
m erben. 


3putnmerfalaf. 

Sd?ött  gehäufte  Stiicfdjcu  Büd?fenl?ummcr  beträufle  mau 
mit  einer  Hüfdjuug  oon  0el,  (Effig,  S a 1 3 , Pfeffer  uub  Senf 
uub  garnire  rings  l?erum  frifd?  augcmachteu  grünen  Salat 
ober  l?arte  (Eier. 
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STufdjelfalaf. 

Seemufdjclit  — wie  unter  VIII.  befd?riebcu,  abgeFodit  — 
werben  nadj  (Entfernung  her  5d]alcn  30113  wie  fjummerfalat 
gubereitet. 


^cbnecfrenfalah 

Die  Sd?uecfen  werben  in  Saljwaffer  folange  geFodit,  bis 
bie  DecFel  fiel?  leicht  einbrücFeu  laffeit.  Hun  werben  bieSdjnecfcti 
mit  einer  (Sabel  aus  bem  päusd/eu  genommen,  mehrmals 
aus  Faltern  IPaffer  gewafd^en,  bas  Scbwarjc  rein  abgefdjuitteu 
urtb  ber  Salat  wie  bie  beiben  oorhergeljenben  Krten  be= 
haubclt.* 


JfaUcmfc&cr  6alat 

(Etwa  ein  fjalbes  pfunb  Faltes  jdeifdj,  Braten  ober 
SdjinFeit  ober  beibes  fdnteibe  man  nebft  einem  entgräteten 
päriug,  einem  fäuerlidjeit  Kpfel  unb  fünf  bis  fcd?s  abgeFocbten 
Kartoffeln  in  gleichmäßige  feine  IDiirfel,  ftäube  eine  HTefjer= 
fpiße  papriFa  barüber  unb  mifclje  bas  (Sait3c  mit  einer  feinen 
llTay onnaife  ober  mit  (Efjtg,  ©el,  Senf  unb  mit  bem  bamit 
nerrührten  päriugsmilchuer.  Der  Salat  wirb,  I?nb fd?  ge= 
häuft,  augerichtet  unb  mit  harten  (Eiern  unb  IlTireb^picfles 
garnirt. 


* Heber  tHufctjek  tnie  Scfjnecfenfalat  gieße  man  »or  bem  präfentiren 
ein  (Ebeelöffeldjen  OTaggi’s  (Ejtract.  Die  Derf. 
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§IUf%a6o~$alah 

(pocfyfeiit.) 

Sdjiitfcn,  gunge  nitb  rofyc  Binbfleifd?murft  fdmcibe  matt 
mit  3ufammcrt  betn  gleichen  £l?eit  Bitd?feit=£f?ampignons  unb 
uorbereiteten  Sarbeüen  in  fein  längliche  Streiften,  burd^iefye 
bas  (Saujc  mit  einer  feinen  Bemaulabenfauce,  bereit  Be= 
fdireibuttg  fid?  oben  im  Kbfd?nitt  für  Saucen  ftnbet,  rtd?te  es 
auf  einer  Salatfdjüffel  ergaben  an  unb  garnire  rings  fyerutn 
geöffnete  Knftent  abmcd?fclnb  mit  Krebsfdimeifdjcn. 

Salj  unb  Pfeffer  gehört  itid?t  3um  HTifabo^Salat,  ba 
fämmtlidie  §utf?aten  an  unb  für  fid?  bamit  oerfefyeit  finb.  (Eine 
fleinc  Angabe  uon  echtem  Cayennepfeffer  unb  UTaggi’s  Cr= 
tract  ift  inbeffen  r>ortI?eiU?aft  unb  ert^ötjt  beit  pifanten  (Se= 
fdjmacf 


XIII. 

Hm  ben  Kater  ift  es  eilt  eigen’  Ding. 

Seitfant  ber  0rt  fd?oit,  mo  man  ü?n  ftng. 

Hid?t  etma  auf  Däd?erit,  auf  Bäumen  unb  tüiefen, 
0,  nein  — bort,  mo  feine  IDeine  fließen, 

IDo  bes  Bieres  fcfyäutnettbc  Quelle  ranfebt 
Unb  ber  Utctifd?  beim  pfeiflein  (Scbanfcn  taufefjt. 
So  ebel  non  fferfnitft  bies  (Setfyier, 

Benimmt  es  ftd?  aber  gemöt|nlidi  freier, 

(Tritt  meift  nirfpt  fanft  unter  3artem  IHiaueit 
Unb  fdmurrcitb  fyeran  mit  ucrftccfteu  Klauen, 

Krallt  ftd?  Dir  uielmel?r  int  Kopfe  ein 

Unb  pfaudjt  Dir  3ammer  3ttm  Ulagett  tjincin. 
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(Quält  Did?  unb  peinigt  Did?  Famtibalifcf? 
Sowol?!  förperlid?  als  fcf?r  tjänftg  moraltfcf?. 
Set  foId?er  (Eigenart  braudjt  es  fein  fragen 
Dafj  biefes  CCl?ierIcin  and?  fcltfatn  311  jagen, 
Hiemals  mit  puloer  unb  Blei  unb  Dacfefn, 
Kud?  nidjt  mit  Cretbeit  unb  mit  Speftafcln, 
Dielntcf?r  im  ftillcn  Kämmerlein 
lllit  allerf?anb  mittein  pifant  unb  fein, 
Denen  es  halb  erliegen  mu§ 

§u  bcs  3un99efellen  pod?genufj, 

Der  bann  frot?  mit  geftärfter  Kraft 
Sief?  rafcf?  — einen  neuen  Kater  fdtafft! 


föaferfalaf. 

1. 

(3n  befonbers  ernften  fällen). 

ilTatt  üerfd?affe  ftd?  einen  Saljfjäring,  flopfe  if?n  Icidjt 
auf  beibeix  Seiten  mit  ber  ITfefferftädie,  enthäute  il?n  unb  löfe 
if?tn  bas  Hiicfgrat  aus,  fd?tteibe  nun  bas  ^Icifcb  nebft  Kogner 
ober  milcfjuer  in  fleiue  Stiicfc,  bcbccfe  biefe  reichlich  mit 
gmiebelfdjeiben,  bcgiefjc  bas  mit  0cl  unb  (Effig  unb  beftäube 
cs  mit  weitem  pfeffer,  ber  ben  DTagen  erwärmt,  was  bei 
foldjctt  guftänben  fel?r  günftig  wirft. 

ir. 

(Einer  Hegensburger*,  Scfyütjew  ober  Knacf-EDnrft  3 i e t? c 
man  bie  paut  ab,  fdjneibc  bie  ZDitrft  in  feinen  Sdjcibchcit 
auf,  bcbccfe  fte  mit  §wicbclit,  (Effig  unb  0cl,  gieße  bie  marinabe 
wicberf?olt  ab  unb  wicber  auf  uub  menge  bic|clbe  Dorf? er  mit 
einer  mefferfpitje  Salj  unb  Pfeffer. 
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III. 

X>rci  fyartgetodjtc  CEicr  werben  gcfcfyält,  geviertelt  uub 
leidjt  mit  Salj  uub  Pfeffer  beftreut.  Dann  mifcfye  mau  in 
einer  (Taffe  etwas  0el,  <£fftg,  jwei  HciitgeßacHc  SarbcIIeu  uub 
cbeitfo  viele  gwicbeltt,  glcidjfalls  Hein  getjaef t,  mit  einem 
£öffeldjeu  roll  franjöfifdjent  Senf  uub  gieße  bies  mef}rmals 
über  bic  CEier. 

IV. 

Vorbereitetes  ©djfcnmaul  — am  Heften  in  ©rigtitaH 
fäßdjeu  bireft  non  Nürnberg  bezogen  — mifdje  mau  mit 
CEffig,  ©ei,  Salj  uub  Pfeffer,  fowie  büuueu  Sdjcibdjen  non  Sal3= 
ober  (£ffig=  (Surfen. 

V. 

Kalt  gemorbettes  gebratenes  (Sefiiigel  — refpeftioe  Hefte 
nort  folcbcm  — fdjueibe  man,  meitu  bic  Knochen  ausgclöft,  in 
fdjöite  StiicFdjeu,  ftreuc  Heiugcl|acftc  gwiebcln,  daperit  uub 
Sarbeücn  bariiber,  tuifcfye  in  einer  (Taffe  ©cl,  CEffig,  Salj  uub 
Pfeffer  mit  etwas  Senf  uub  einem  fyarteu  (Eibotter  unb  gieße 
bies  bariiber. 

VI. 

Hbgefocfytes  uub  wieber  crfaltetes  Kalbsfytrit  jerlcge  man 
in  Heine  (Tßeildien,  placire  bajmifcbcu  Krcbsfdjwcifd^eu  (ober 
Büdifeuliummer)  uebft  Spargelfpißeu,  menge  iit  einer  (Taffe 
CEffig,  ©ei,  Satj,  Pfeffer  uub  frifdjeu  feiugefdmittcueu  SdjnitH 
laudj  mit  5wei  (Efycelöffclu  roll  ITiaggi’s  E^tract,  gieße 
biefe  niifcbuug  bariiber  uub  umlege  bas  (Sattje  mit  tjart= 
gefoebteu  Eiern. 

IVer  nie  in  feiner  ftilleu  Kammer 
(Seädjjt  ßat  mit  einem  Kaßcujammer, 

Kennt  nidjt  bie  IVonite,  bic  beitt  ladjt, 

Der  itjtx  t^at  glücHid?  losgebradjt! 
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XIV. 

(fierfpe-ifett. 


3J}as  <Ei  ift  eine  ber  meifefteu  (Einrichtungen  ber  Schöpfung 
— befoitbers  für  ben  3utl99efcücrt.  (Er  hat  ba  eine  föftlidje 
fdjiteH  bereitete  ZTahrung  nngefäifcht  in  ber  non  IHutter 
ZTatur  mitgegebenen  0rigiualnerpa<fuug  nor  ftdt  unb  braucht 
lebiglich  beim  (Einfaufen  barauf  31t  achten,  ba§  er  tnomöglich 
frifdje  (Eier  bekommt,  meil  er  beim  (Seitiejfen  non  Kalfeieru 
hin  unb  tnieber  tnijjbilltgenb  „(Ei!  (Eil"  fagett  mürbe. 


(Biet» 

Behutfam  itt  leidet  fochenbes  lüaffer  gelegt  unb  baritt 
2 IHinuten  gcPod^t,  präfentirt  ftdy  bas  (Ei  als  meid) es. 


3paI6tpeid?e  (Biet 

tod]t  man  4 IHinuten  lang,  fe rumeiche  7,  barte  8,  Kic= 
bitjeier  6 — 7 IHinuten  laug. 


(Biet 

lege  mau  aus  betn  fod^eitben  ein  paar  IHinuten  in  faltcs 
lüaffer;  fie  fchälen  ftdj  bann  leichter.  §u  harten  (Eiern  reicht 
mau  frifche  üafeb  ober  SarbellemButter. 
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&txpfäe  (Biet. 

FfartgeFodjtc  (Eier  mcrbcu  gefcfyält  unb  fyalbirt,  bann  jebe 
fSälfte  mit  entgräteten,  fcfyöit  gngefdjnittencn  Sarbcüeu  belegt. 
0bcr  cs  mirb  ber  Dotter  tjerausgenommen  unb  an  feine 
Stelle  (Eaoiar  eingefiilit.  3n  biefe'nt  jmlle  mirb  bas  (Selbe 
mit  einem  StiicFdjen  f rifd?cr  Butter,  einem  £öffel  fransöftfdjem 
Senf  unb  ettoas  geriebenem Käfe  fomic  einigen  (Tropfen  Piaggi’s 
(Ejtract  Derrüfyrt,  auf  Semmelfdjnitteu  geftridjen  unb  biefe  um 
bie  (Eier  gelegt.* 


6ooIeter* 

FjartgcFodjteu  (Eiern  mirb  burd?  fadstes  fjiit«  unb  per* 
rollen  bie  Schale  ciugebrücFt;  bann  roerbert  fie,  folange  fie 
nodj  marm  finb,  in  Faltes  Saljmaffer  gelegt.  2lit  einem  Füllen 
0rte  anfbemafyrt,  galten  fie  fid?  lange  gut  unb  fyat  mau  au 
iljnen  unter  gugabe  oott  frifdjer  ober  gemiauter  Butter  fdjncll 
ein  Fräftigcs  ^rüfyftiicF  ober  Pefperbrob  für  Hadjmittag  3ur 
Fjanb. 


cöer  öpie^eteter* 

Ffat  man  tticfyt  eine  mit  Perticfuitgen  t>erfef]euc  Spiegel« 
cicrpfauttc,  fo  fdjlägt  mau  bie  (Eier  neben  einattber  im  ge= 
möfyulid?eu  pfäuud?eit  in  l^eiße  Butter  unb  fallen  fyiebei  bie 
Dotter  möglidjft  gait3  bleiben.  £eidit  mit  Sal3  unb  meinem 

* Dicfer  feine  unb  3ugleid?  freiftige  unb  nnfel^nlidje  3mbifj  f)at  bem 
2lffeffor  £f.  in  X.  für3iid)  3U  einer  reichen  Sd^iuiegermutter  uerbolfen,  tt>as 
boffentlicl?  non  Zubereitung  biefer  Speife  feinen  3ui'99cfel(ctt  — abtjält. 

Hie  Derf. 
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Pfeffer  beftreut,  laffe  man  fic  nur  fo  lange  braten,  bis  bas 
(Siiueifj  erftarrt,  b.  I],  nid]t  tnefyr  burd]fid]tig  ift,  mäf]rcnb  ber 
Dotter  nod]  meid]  bleiben  feil. 

2Juf  uorfycr  in  Butter  angebratene  Sdjinfen--  ober  ge» 
räucherte  SpccFfcfynitten  gelegt,  finb  biefe  (Hier  eine  collftänbigc 
vfrüt]ftücfs=  ober  2lbeubplattc.  (Hbenfo,  menn  man  fie  mit  ge* 
ricbcncm  SdjmcijcrFäfc  ober  frifcfyem  Sdptittlaud]  beftreut. 
piejn  ein  Bcccpt  oon 

künftüdjem  Scbnifflaucf), 

beit  man  fiel]  fyieuad]  jebcrßcit,  and]  im  CD  int  er  leicht  fycr* 
(teilen  Fantt:  (Hin  fdjörtes  £audjblatt  (porce)  roirb  erft  fetjr 
fein  länglid],  bann  cbcitfo  fein  quer  gefdntitten  unb  mit  ein 
paar  Körudjen  Salj  beftreut. 


(gier  in  fd?roar?er  Untier. 

(Hin  Stücfdjen  frifdjer  Butter  in  ber  (Sröge  einer  lüall* 
nufj  mirb  bis  311m  Haudjett  buuFcl  gebrannt;  bann  fdjlägt 
man  barin  uorfid]tig  brei  Spiegeleier  neben  ciitanbcr  ein, 
fal3t  unb  pfeffert  fie,  brät  fie  meid]  unb  lä§t  fie  auf  beit  für 
fic  beftimmteit  ermärmteit  Heller  übergleiten.  Zinn  mirb 
nod]tnals  ein  Stii<fd]Cit  Butter  in  ber  (Sröfjc  bes  rorigeu 
raudjcnb  fyciß  gemacht,  mit  brei  (Eßlöffeln  guten  (Hfftgs  an* 
gegoffett,  rafd]  aufgcfod]t  unb  über  bie  (Hier  gegoffen. 


6aure  (gier. 


Drei  bis  cier  nad]  Dorfdjrift  angefertigte  Spiegeleier 
mcrbcit  auf  ermärmtem  Heller  augcridjtet;  ber  Biicfjianb 
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in  ber  Pfanne  wirb  — euentucll  mit  einem  dtjeelöffcl  doII 
Hiebt  — angebräunt,  mit  einer  flehten  üaffe  Sefuitbenbouillott 
abgcritfjrt,  barin  ein  CEbjeclöffel  guter  Senf,  jmei  bis  brei  (Eß= 
löffel  lUeineffig,  eine  DTefferfpiße  Sa^  unb  Pfeffer  anfgefodjt, 
mit  ^Icifcfjertract  gefräftigt  unb  bie  leiefpt  gebnnbene  Sauce 
über  bie  (Eier  gegoffen. 


Ivüfrreicr. 

Drei  bis  nicr  frifefje  (Eier  werben  in  einer  (Taffe  mit 
brei  bis  oicr  (Eßlöffeln  fiißem  Bafjm  (ber  int  ZTotßfalle  and? 
wcgbleibeu  fanu)  uebft  einer  DTcfferfpiße  Saig  unb  tjalb  fo 
ricl  weißem  Pfeffer  gut  abgcfdilagcu. 

Darein  gibt  man  Flein  gcbröcfclt  f rifche  Butter  in  ber 
(Srößc  eines  fjüfyttereies,  riiljrt  biefe  ITT  affe  int  pfäuudjcu  auf 
beut  fetter,  bis  fie  ftdj  cremeartig,  leidet  unb  locfer  geftaltct 
bat,  unb  gibt  ftc  auf  erwärmtem  piättd?eu  jur  (Tafel. 

Den  abgcfdjlagcneu  (Eiern  etwa  ein  jumftelpfunb  feitt= 
gewiegten  Sdriufett  — ein  attbcrntal  jwei  (Eßlöffel  geriebenen 
partnefan*  ober  Sdjweijerfäfe  — jugefeßt  mtb  bariit  nerrüßrt, 
bann  glcid?  »origem  gebraten,  tnacfyt  biefe  iit  wenigen  Dünnten 
ßergefiellte  Sdjiiffel  abwechslungsreicher  unb  ualjrljafter. 

(Ebettfo  wirb  hiß5u  bas  entgrätete  unb  in  nette  flehte 
Sti'ufcßeu  gefeßuitteue  ^leifdj  eines  BiicFlhtgs,  auef?  geräudjerter 
£adjs  unb  mit  Dorliebe  gefdj uittene  (Eßampiguotts  uerwetibet. 


0>meleffe. 

Drei  bis  t>ier  frifd/e  (Eier,  ein  bis  3wei  (Eßlöffel  fiiße  DTilcfy 
werben  mit  einer  Prife  Sal3  3erfIopft,  itt  ber  itt3wifcßen  im 
pfänndjeu  sergangenen  Butter  uidjt  »er  rührt,  fonbern  leidjt 

6 
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ct'lt  auf  bet-  eilten,  bann  auf  ber  auberen  Seite  311  einem 
Kudjett  fjalb  ausgebaefeu,  nunmehr  hübfcf?  3ufammeugcrollt 
unb  rerfpeift.  tüertn  bic  Klaffe  fid?  aulegen  null,  fdjiebe  mau 
ein  Stiicfdjcn  Butter  unter. 


Omelette  mit  Kräutern  — aux  fines  herbes. 

Den  mic  Dorthin  jerflopfteit  unb  leicfytgcfaljeueu  (Eiern 
tu  erben  etma  5mei  ül|eelöffel  roll  feingefdjnitteue  Krauter, 
peterfilic,  Sdjuittlaud?,  and?  Kerbet,  beigemifdjt  unb  bann  bie 
©mclettc  mic  r>ort]iu  gebaefen  unb  gerollt. 

(Sefdpiittene  Champignons  — etma  3mei  (Eßlöffel 
roll  — faitu  mau  2 — 3 JTTinuten  in  einem  Sti'ufdien  Butter 
bämpfen,  mit  einem  (Ehcctöffet  roll  rtTaggi’s  (Ertract  unb 
einigen  (Tropfen  Citroueufaft  im  (Sefdjmacf  heben,  bann  auf 
bic  fertiggebaefeue  ©melettcfeitc  bringen,  mährenb  bic  untere 
Seite  uod?  Icidjt  ausbäeft,  unb  nunmehr  mit  bem  3nha^c 
leidet  3ufammeurolten  unb  auf  ermannter  platte  präfentiren 

— ein  äußerft  fdjmacfhaftes  unb  feines  (Scridjt.  Bieren 

— uadj  bereits  früher  gefdjilbertem  Bcceptc  fcbmacflmft  3«s 
bereitet  — föunen  ebeufo  mie  erft  in  Sal^maffer  abgefodite 
Spargelfpi^en  ober  junge  ffopfenfproffeu,  nach  bem 
Kbfocheu  mit  etmas  Suppeumii^e  untermengt,  in  bic  Qmelettcs 
gefüllt  mcrbeit. 

ITTit  beu  abgef’lopfteu  (Stern  ein  rorher  abgcfodjtcs,  mit 
gjmiebeltt,  peterfilic  unb  Sdjnittlaud]  gebautes  h^It’cs  Kalbs» 
hirn  gemifdjt  unb  als  ©mclette  gebaefen  ift  eine  oftuerlangte 
platte. 

Keußerft  belifat  fdnnecf't  auch  eine  (Einlage  rou  Krebs 
f ch  m ä it  3 d?  c u. 
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Pfannkuchen 

unterfdjeibet  fiefj  non  ber  ©melette  babnrdi,  baß  er  unter  §11= 
gäbe  runt  ITtcbl  ctmas  Fompaftcr  gebaefen  tnirb  als  biefc. 
ITT  an  rechnet  auf  eilt  (Ei  einen  (Eßlöffel  Hiel]l  unb  brei  bis 
oier  (Eßlöffel  fiiße  IHildj.  §tnci  bis  brei  (Eier  geben  mit  beit 
rcrfyältnißmäßigcn  beibett  attberen  §utfjaten  fcfyott  einen  ftatt» 
lidjett  Kudreti. 

ßjuerft  tnirb  bas  IHcljl  — citt  £öffel  doII  itadj  bettt  attberen 
— mit  ber  llüldj  51t  einem  bildert  glatten  (Zeig  gerührt  unb 
erft  barauf  merben  bie  (Eier  cittgefdjlagen  unb  bitrdj  Biifjren 
gut  bamit  oerbunben,  jebodj  nidrt  länger  als  eben  nötfjtg,  fo 
baß  feilte  ITtefylflümpdjen  ftdj  bilben ; bann  rnirb  ber  (Zeig  in 
reidjiidrer  Reißer  Butter,  tnie  bie  0tnclette,  in  fladjer  pfatttic 
gebaefen.  Hadj  einigen  ITiinutcn,  tuettn  er  fdjött  goibig  gefärbt 
ift,  mirb  er  gemenbet  unb  auf  ber  anberen  Seite  fertig  gebaefen. 

§>u  trgenbmcldjcm  Salat,  311  Spargeln,  fjopfett  ober  grünen 
(Erbfett  fotuie  Stcinpiljen,  51t  £eber  unb  Bieren  ic.  fiitb  pfann» 
Fndjen  eine  empfcblcnsmertlje  platte. 

ilebcrjuidcrt  ober  mit  einer  ^ülle  oott  frifdjett  überlieferten 
(Erb--,  3ofjannis»  ober  pitnbeeren  ic.  — lliarntclaben  unb 
(Zonftturen  ftnbeit  fidj  ja  fclteiter  in  einer  punggefcllenfiidje  — 
föttnen  bie  bann  gerollten  Pfannfndjen  als  fiiße  Speife  311m 
Bbfdjluffe  eines  Diners  — mettn  UTanta,  Sdjmcftcr,  (Erbtante 
ober  gar  Braut  einmal  bemirtfjet  ntcrbeit  foll  — bienen. 

(größere  ilnftrengungen  311  einer  fiiße tt  Speife  fittb 
bem  triebt  3U5umntben;  er  tuenbe  ftdj  bei  Bebarf 

an  einen  donbitor,  ber  ja  audj  leben  tuill,  unb  uerfelje  außer» 
bem  feine  Dorratfjsfammer  mit  ben  f leinen  cttglifdjen  Bisquits, 
bie  in  itjrer  Bledjbiidjfe  immer  gleidj'  gut  unb  Ijiibfdj  bleiben, 
fo  alt  ße  and?  tuerbeit  — ein  beneibcnstuertljcr  Do^ng,  bei: 
fte  ba  oor  ben  UTeitfdjcn  ßabett. 

©rangen,  Kradjtnanbeln,  Utalagatrauben,  Datteln,  fanbirtc 

6* 
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(Jrüd^tc  tl]iut  übrigens  in  (Ermangelung  frifetjen  0bftcs  eben* 
falls  gute  IMcuftc  als  Deffert,  meint  biefes  uicfyt  ciitfadi  in 
einem  StücFcfyen  Käfe  — Camembert,  Brie,  Hoquefort,  Ctjefter 
nnb  mas  eine  Dclifateffeubanblung  fonft  filtert  — befielen  foll. 

(Ein  beliebtes  Dcffert  jur  §eit  ber  (Erb»,  3°^ann'Ss 
nnb  Himbeeren  geben  biefe  ^riidjte  mit  geftoßeuem  §ucfcr 
unb  Sdjlagrafym  gemengt,  ober  ftatt  festerem  Eüeißmeiu  ober 
Seft  — je  feiner  bi e IHarfe,  befto  oorjüglidjcr  bas  Stroma. 

IBas  übrigens  pfamtfud/en  betrifft,  fo  fann  man,  ftatt 
bic  ganje  Ceigmaffe  r»on  jrnci  ober  brei  (Eiern  auf  einmal  in 
bie  pfanne  31t  gießen  unb  311  einem  Kttdjen  311  baefen,  eine 
beliebte  Suppeneinlage  — fogenanrtte  ^läbdicu  — baraus  gc= 
ftalten,  tnbem  man  bie  ermannte  Pfanne  eoentuell  nur  mit 
einem  Studien  Spccf  anfettet,  bc3icl]uugsmeife  leidet  beftreidit, 
beit  (Eeig  in  Fletneu  IHengen  in  bie  Pfanne  gießt  unb  bort 
äußerft  biimt  aus  eiuanber  fließen  läßt.  Sdjncll  gemenbet 
unb  auf  bcibeit  Seiten  fdjön  golbbrauu  ausgebaefen,  merben 
bie  ^Iäbcfyeit  bann  gefd?icft  aufgerollt  unb  in  feine  Streifdien 
gefdjnitten,  mit  fodjenbcr  Bouillon  begoffen  unb  fo  als  febr 
beliebte  Suppe  aufgetifdjt. 

2lus  ber  gleichen  (Eeigmaffe  mirb  außerbem  ber 

„6cf)tnarr<m“ 

bereitet.  3n  biefem  ^alle  mirb  gleidj  itadj  bem  (Eingießen  in 
bie  pfamte  mit  bem  gerftoßeu  ber  ftd?  3ufammenformenbeu 
ItTaffe  mittels  eines  Sdjäufeldjens  ober  fdjarffantigeit  BIccb= 
löffels  begonnen  unb  bies  fo  lange  fortgefe^t,  bis  ber  Ccig  in 
gati3  f leinen,  locfereit,  aus  eiuanber  fallenbeti  Biffett  ausgcbacFcu 
ift.  Der  Sdjtnarrett  foll  leidjt  aitgebräuut  uitb  ctmas  Fruftig 
fein,  (gehäuft  auf  einer  ermärmten  Sdjiiffcl  augeriditet,  gibt 
er  mit  einem  guten  Salat  ober  Compot  eine  fclbftftäubige  platte. 

3n  ZTorbbcutfdilaub  mirb  biefes  (Seridit  „g e ft oß etter 
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Pf autiF udjett",  in  Sdjtuabeu  „(Ei  er  fya  b er"  genannt  uni> 
511m  Unterfdjiebe  00m  Schmarren  erft  ber  fertige  pfauuFudjcit 
ctmas  jerfieinert,  überjuefert  unb  311  geFocfytem  ©bfte  gegeben. 
(Einige  weitere  leidjt  tje^uftellenbe  Sd?iiffeln  geben 


XV./ 

^talienifdje  Maccavoui. 


Üföan  brid?t  biefelben  in  ctrna  fyalbflugerlange  StiicFe  unb 
ftreut  fie  bann  in  tuaUenb  Focfjeitbes  Saljtuaffer,  311  meldjcm 
man  auf  beit  £iter  IDaffer  ettua  3tuei  Kaffeelöffel^  en  Sal3 
nimmt.  Halbem  fie  20  IHinuten  geFocfjt,  tuerben  bie  2Tiac= 
caroni  auf  ein  Sieb  311m  Kbtropfen  gebracht  ober,  mettn  ein 
foldjes  uidjt  31t  fabelt,  eiufad]  abgegoffen  unb  mit  frifcfyetn 
ID  aff  er  iiberfpiilt.  Darin  galten  fie  ftd?  leidet  überfa^en  ein 
paar  (Tage  unb  föniten  insmifdjen  uerfdjiebenartig  uermenbet 
merbett. 

211s  Beilage  311  BeeffteaFs,  dotclettes  2c.  2c.  benii^t 
man  fie,  ittbetn  man  fie  aus  betn  lüaffer  nimmt,  gut  abtropfeu 
lä§t  unb  mit  einem  Stiicfdjen  Butter  in  bem  pfäuueben  auf 
bem  dfeucr  fo  lauge  burdjeiuauberfdjmeuFt,  bis  fie  burd?  unb 
bttrdj  fyciff  fiub.  Daun  rnerbeu  fie  leidet  gepfeffert,  mit  ber 
Sauce  bes  betreffeuben  ^leifd/ftücFcs  begoffeit  unb  neben  bicfcnt 
fyiibfd?  gehäuft  angeriditet. 

Kls  fei bftftäubige  platte  rnerbeu  fie  itad?  oorftel^enbem 
Derfaf}rcu  mit  FleiitgefyacFtcm  Sd]iuFeit,  ein  aitbermal  mit  ge* 
riebeuem  Käfe  (parmefau  ober  Sdjmciser)  gemengt  — eueutuell 
mit  beibeu  §ntl|aten  3ugleidi. 
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XVJ. 

„IDarum  bift'  beim  f]cut’  gar  fo  ftbel  ?"  fagt  ber  alte 
Austrägler  311111  jdößermaftl , ber  bei  ifjnt  Dor’tn  bfäusl  fitjt 
mtb  einen  Uit|iitii  uad?  bem  anberii  treibt,  balb  in  bie  £uft 
fpriugt  mtb  „jud^t",  balb  ein  Hab  fd/lägt,  bann  tnieber  einen 
5o[o=5djnt|p[attIcr  aufführt,  baß  bie  (Erbe  bräunt. 

3er  „Bua ' antwortet  nidjts,  ladjt  aber  Dcrfdjmißt  1111b 
brcl]t  feinen  Schnurrbart  auf. 

„3  tuoaß  fc^o’/'  fagt  ba  ber  2llte  pfiffig  „’s  Dirubl  — 
b’  fom  Kranbauern,  ber  Du  fdjo’  lang  aüemeil  b’  Kur 
fd)iteib’ft,  bie  hat  bir  if?re  £ieb’  g’ftanbeul"  " 

„(S’ftauben  net  I"  lacht  ber  IDaftl.  „Da3u  is  b’  £oui  riet 
3’ftol3;  aber  oerrathen  t?at  f mir's  bo’,  baß  f mi’  gern  hat 
— u^roeifelhaft!" 

„fjat  f’  Dir  eppa  a paar  Hagerin  g’fcbeuft?"  fragt  ber 
Alte  neugierig. 

„Ha,  na!"  fagt  ber  „23ua". 

„0ber  l]at  f Dir  erlaubt,  baß  b’  311m  ^enfterlu  femma 
berfjl?" 

„Ha,  na!" 

„0ber  hat  f'  Di’  511m  Eain  aufg’forbert  ant  Suttitta?" 

„Ha,  na !" 

„£?at  f leicht  gar  begehrt,  Du  follft  ihr  au  Hufd^en  <£bel= 
meiß  abihol’it  3’hödjft  nom  (Samsf’ogel?" 

„Ha,  na!" 

„Ha’  rooaß  i nimmer,  burdj  mas  f Dir  ihr’  £iab’  fo  beutli’ 
furtut  uerratheu  hab’itl"  meint  ber  2lltc  erftauut. 

„IDoaßt',"  lacht  ber  23 ua,  „i  mill  Dir’s  fagenl  nachher 
mirft’  mir  Hecht  geb’u,  baß  foa  ,§iDcifel  mehr  b’rau  is:  A 
llTorbsfdjiiffel  Knobel  hat  f für  mi’  fodit  — rcr= 
ftchft’?" 

„Ah!"  ruft  ber  Alte  — faft  itcibifdj  — „Dös  is  mas 
Aitbers!  Ha’  hat  f Di’  freili  gern!" 
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Scfnuammerttt  mit  3lnö6el. 

(IHündjcucr  Krauonrplatte  — 0rtgiualrcccpt.) 

lUer  je  llTüitduier  Sieben  unb  (Treiben  in  ber  Stabt  uitb 
„auf  ’tn  Keller"  unb  habet  audj  UTiindjucr  Speifefarteu  ftubirt 
bat,  ift  fidjer  )djou  auf  obiges  (Seric^t  geftoßen  mtb  fyat  baoou 
gefoftet  — tueuu  itidjt,  nerfäutne  er  es  iiicfytl 

gur  „Sdimammcrlzeit"  — it  ad?  einigem  ergiebigen  Kegen 
ober  uad?  bett  erften  fjerbftncbelu  zief?t  ber  ITtündjuer  mit 
Kinb  unb  Kegel  ftuubenmeit  aus  ber  Stabt  hinaus  in  bcu 
iUalb,  roo  er  freien  2luges  ober  mit  allerfjanb  Spefulirgläferu 
nach  Sdjmamtuerlu  (Steinpilzen)  fud?t  unb  gmar  bas  mit  einer 
2tufopfcruug  foubergleid?eit.  <Es  ift  gar  ein  müfjfames  (Sefdjäft; 
beim  zumcift  traben  fdjon  bic  gemerbsmäßigen  „Sd?mammerl= 
rociber"  2111es  abgebrorft,  el?e  bie  „Stabtleut"'  aufgeftanbeu 
ftllb. 

^iitbet  mau  aber  meuigfteus  einen  Ejut  ober  ein  Körbchen 
roll  zu  einer  ülafylzeit,  fo  pilgert  mau  außerorbentlid?  ftolz 
itacf?  bfaufe.  3m  gegenteiligen  j^all  ärgert  fid?  ber  IHiirtcfyuer 
itatiirlid?  mütbjenb  über  beu  mit  Uufofteit  oerbuubeueu  HTiß= 
erfolg,  tauft  am  näd?ften  morgen  in  aller  ^ritfje  fämmtlicfye 
Sd?mammerlmeiber  auf  bcin  UTarfte  aus  unb  labt  fid?  für 
mittag  ein  paar  {freuitbe  zu  bcu  „(Errungcnfdjafteu  bcs  geftrigen 
21usfluges"  — Sdnuammerlfudjer  uerftefyen  fid?  eben  and?  auf 
itjr  3ägerlatein! 

Um  mas  man  fo  ricl  müf?e  risftrt,  muß  mobl  gut  fein 
unb  bie  müudmer  traben  fonft  gerabe  feinen  fd?led?teu  „(Sufto". 

f?at  man  alfo  glüeflid?  „Scfymammerlu"  befommen  — 
mobei  (Einen,  meint  mau’s  uicljt  felbft  cerftefyt,  ber  Katf?  eines 
beroäfjrten  Kenners  uor  ungenießbaren  unb  giftigen  fcfyüßt  — 
fo  fdjabt  unb  fdjält  man  bicfelbeu  ganz  leidet  am  Köpfchen, 
unter  bemfelbeit  unb  am  Stiel.  Die  fleiueit  jungen,  mit 
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bübbben  braunen  ütütjehen  ftnb  ben  „bemooften  Häuptern", 
au  beneit  uiclfach  fd?on  ber  iüurnt  genagt,  oor3it3tel}en. 

iDcuu  (o  gereinigt,  tu  erben  bic  pilse  in  feine  Sdjnittdjen 
aufgcfr^nittcu , ein  paar  UTal  rafd?  in  reichlichem,  frifebt-m 
IDafjer  burdjgefdjtueuFt,  tuoburd?  alles  Unreine  an  ihnen  fid? 
311  Boben  fetst,  bann  forgfatn  auf  einen  Seiber  gcfdiiittct  unb 
auf  biefem  ober  in  (Ermanglung  beffeu  stuifdten  stuei  fdträa 
gehaltenen  Cellern  — abtropfen  [affen. 

nunmehr  tnirb  ein  StücFchcit  f rifdje  Butter  — in  ber 
cBtöße  eines  (Ei  s auf  eitten  Deffertteßer  uoll  pil3e  — jerlaffett 
nub  bie  Sdjtuäntme  mit  einer  gangen  ^tuiebel  barin  auf  gc= 
Iinbent  {feuer  unter  fleißigem  Schütteln  — nicht  Bühren,  ba= 
'mit  ft e nicht  Schaben  leiben  — ungefähr  8 — jo  ITtinuten  311= 
gcbecFt  gebämpft  mit  3tnci  UTefferfpißen  Sal3  ttttb  halb  fo  uicl 
rueißem  Pfeffer,  fotuie  bem  Safte  einer  halben  ditrone. 

pat  tttau  ettuas  faureu  Bahnt  3m  pattb,  fo  bittbe  man 
mit  einem  guten  (Efjlöffel  uoll  folgern  bie  itt3tuifchen  gesogene 
Brühe,  gebe  nun  reichlich  feingefd^uittene  frifebe  peterfilie 
bastt,  Fodje  bas  <Satt3e  noch  2 — 5 Utinuten  burch  unb  tuitrsc 
cs  uor  beut  Unrichten  mit  ctma  stuei  Cb ee löffeln  UTaggi’s 
(Ertract. 

Die  gtuicbel  nnrb  uorher  entfernt;  follte  biefelbe  mäbreitb 
bes  Kodtens  il]re  ursprüngliche  {färbe  uerloren  haben  nttb  blau 
ober  fchtuat'3  getuorben  fein,  fo  ift  unter  bem  (ScFodtten  utt= 
fehlbar  eine  uttgefuttbe  ober  gar  giftige  pi^art  uertreten  unb 
barf  beßhalb  nid?t  bas  (5eriugftc  baoon  genoffen  tuerbett. 

Steinpilse,  Champignons  unb  Pfifferlinge  finb 
fo  leicht  Fennbar,  baß  be3Üglid?  ihrer  feiten  bie  (Scfabr  ber 
Dermcd]slitttg  31t  beforgett  ift.  bfinfichtlich  aller  übrigen  aber 

2Inmerfuitg:  ©etroefnete  pü3e  tu  eiben  über  Had)t  eingemeidjt, 
bamt  in  einer  bunfien  [eidjtgcbunbenen  Sauce  aus  in  Butter  gebräuntem  Ittebi 
unb  Sefunbenbouitlon,  mit  €|fig,  Salj  unb  Pfeffer  gennir^t,  eine  halbe  Stunbe 
aufgefodit  unb  mit  Itlaggi’s  (Ejtract  gefräftigt.  Pie  Derf. 
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empfehlt  ftd?  bet  Kauf  unb  Selbflfudfen  grojje  Dorjtcfyt  unb 
ift  aufmerffames  Durchblättern  uou  „Seitj  — mißliche, 
fduiblidjc  unb  oerbädjhge  Schwämme"  eoentuell  fc^r  511  etn  = 
pfeifen. 

ITT 0 r d? e I u,  Pfifferlinge  unb  Champignons  werben 
als  felbftftäubig  es  (Script  gleid?  ben  Stempi^en  311= 
bereitet.  ITTatt  ftatte  ft e allenfalls  mit  ein  paar  baraufgegebenen 
Spiegeleiern  aus. 

Die  beliebte  Zugabe  311  beit  berühmten  „Schwammerln" 
fittb  bic  nicht  minber  berühmten  Knobel,  bie  man  einfach 
unb  gut,  wie  folgt,  3ubcrcitet: 

Drei  Semmeln  t>om  Sage  uorher  werben  fein  aufgcblät* 
tert,  mit  etwa  einer  CCaffe  lauer  ITTild?  ober  hcif5cr  fetter 
Bouillon  — eoentuell  auch  etwas  mehr,  ba§  bie  Semmeln  gut 
aufqueUcn  — atigcfeudfet,  eine  Prife  Sal3,  3wet  frifd^e  Cter 
unb  etwas  gchadte  peterfilie  bamit  gemengt,  ber  Geig  eine 
Dicrtclftunbc  ruhen  Iaffen  unb  fobaitn  mit  nicht  mehr  als  einem 
(Eßlöffel  mehl  gemifcht. 

pieoon  werben  fchöite  ruube  Knobel  in  ber  mit  lauem 
IDaffer  überfpiilteu  panbfläd^e  geformt  unb  je  uad?  ihrer 
(Sröfe  t5 — 20  ITtinuten  itt  leidfgcfa^euem  IDaffer  ober  in 
Bouillon  gefodjt.  Sic  ntüffen  in  malleube  Brülie  eingelegt 
unb  unter  beftäubigent  leichtem  Kochen  oolleubct  werben. 


MiUfär-JTefrerknö&eL 

* (0riginalrecept.) 

Diefe  Specialität  ber  bayerifd?eu  Küdje  erfreut  fid?  nicht 
allein  in  ber  Kafentc  ber  allgcmeiitett  Zuneigung  unb  wirb 
baher  oon  fdjmachteuben  Köchinnen  als  bewährteres  Bombar  = 
birgefchog  auf  harte  Kriegcrhet^eu  uerwenbet  — and?  bei 
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Künftlerfeften  unb  auf  ber  „dfierefienmiefe"  bat  biefcs  (Sericbt 
fdjou  driumpfje  gefeiert,  fo  baß  beffeit  Kutjm  in  aüc  £anbe 
getragen  tourbe.  (Es  barf  halber  in  bcr  3unggefcllcnfiid?c 
uidjt  fehlen. 

Die  Semmeln  — ctma  mieber  brei  Stiicf  roie  beim  porigen 
(5eridjt  — merbcu  fein  aufgeblättert.  3m  Derfjältniffe  bieju 
mirb  citt  Diertelpfuub  Biubslcbcr  enthäutet,  ausgefdjabt,  bann 
mit  einem  StüdFdjen  ©djfentnarf,  einer  falben  gmiebcl,  etmas 
peterfilie  unb  (Eitrouenfdjalc  fomie  einer  Knoblaud^efye  fein 
gemiegt.  Die  JTtaffe  mirb  nun  poiu  IDicgbrett  in  ein  döpfebeu 
geftridjeu,  mit  einer  Heilten  daffe  ITEild}  unb  jmei  (Eiern  pcr= 
quirlt  unb  mit  einer  IHefferfpit^e  gepulpcrtem  ITtayoran,  einer 
prife  meißelt  Pfcffers  unb  ctma  einem  ICaffcelöffcI  Sal3  pcr= 
mengt,  bann  Kücs  jufamtnen  über  bas  Brob  gegoffen,  mit 
biefem  gut  uertnifdjt  unb  eine  Diertelftunbe  3te^eu  I affen. 

ZTad?  biefer  §eit  mirb  bic  Klaffe  ftd?  ot|ue  gutfyat  pou 
fyiibfd?  glatt  lttib  runb  311  Knobeln  formen  laffen,  mcldte 
man  in  fodjenbe  Bouillon  ober  leic^tgefa^enes  ftebeubcs 
IDaffer  legt,  morauf  fte  itadj  \5— 20  IHinuten  Kod^eit  mit 
3’Icifdjbrül|e  ober  Sauerfraut  pertilgt  merbeu.* 


(CDriginalrecept.) 

(Eilt  pfunb  llTetjl  mirb  in  einer  Sdjüffel  mit  ctmas  IDaffer, 
3mci  (Eiern  unb  einer  prife  Sal3  511  einem  glatten  deig  ge= 

* Ungeübte  trollen  immer  erfi  ein  probeflösdjen  einlegen,  um  ftd?  ron 
©üfe  unb  f^altbarfeit  bcs  rtlaterials  3U  überjeugen  ; im  dalle  biefcs  jerfällt 
ober  franfig  ausftely,  f etje  man  ettras  ITtefyl  3U,  anbcrnfalls,  trenn  basprobe= 
flösdjen  fid?  nicl}t  Ieidjt  mit  einem  Soff  ei  auseinanbertfyeilen  läßt,  fomit  $u 
f e ft  unb  nidjt  flaumig  ift,  ettras  mild).  Die  Derf. 
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f cb lagert  unb  biefer  burd?  einett  Seiner  in  fodjcnbes  leid?t= 
gefabenes  IDaffcr  burefy*  ober  rott  einem  Spaßenbrettcfyen  mit 
bem  IHcffer  abgeftridjeu.  (Einmal  aufgefodjt,  tu  erben  bie  Späßlc 
fobantt  mit  betn  Sdjaumlöffel  ausgenommen  unb  mit  Butter 
uub  barin  geröftetem  Brob  gefdjmäßt  ober  — trenn  311m 
Höften  beftimntt,  mit  f’altem  IDaffcr  abgeflößt  unb  in  fyeißer 
Butter  mit  ein  paar  baratt  gefdjlageuett  (Eiern  geröftet. 


Bofye  Kartoffel  fdjäle  unb  nmfdje  man,  fdjtteibc  fie  mer= 
ttjeilig  unb  fodjc  fie  itt  Icidjtgcfaßeuem  IDaffer,  bis  fic  ftd? 
meid]  attfixtjlett.  Hunmefyr  gieße  man  bas  IDaffer  ab,  3er» 
brütfe  bie  Kartoffel  311  Brei,  gieße  gute  Bouinou  31t  unb  gebe 
ein  Stiiifdjcu  Butter  unb  etrnas  IHuscatnuß  bei.  So  laffe 
matt  es  einmal  atiftuallcu. 


IHotl-jmettbig  ift  cs  mtbebittgt, 

Baß  man  3ittrcilcu  ettuas  trinft, 

Hub  Keiner  fatttt’s  mit  (Ernft  beftreiten: 
(Es  gibt  fatttofe  ^lüffigfeiten. 

Bidjt  juft  bas  ID  aff  er  ift  gemeint, 
IDeun  fdtott  es  äußerft  uußbar  fcfyeint; 
Diclmebr  3uuädtft  ber  HlFofyol, 


(ButeiS  föarfoffelpure. 


3?om  aetttlictt. 
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Der  frfpäblidp  jtuar  im  Unmaß  mobl, 

Jni)eß  mit  IUaß  1111b  mit  Bebadit 
(Sefdjliirft  bic  IDclt  nodj  fdjöner  madjt. 
2Dcnn  Kälte  f^crj  burdjbebt  unb  Sein, 

Kanu  (Srogg  utib  (Sliifymciu  Ketter  fein, 
Unb  alle  geiten  fommt  ttadj  IDmtfd? 

(Ein  (51as  1111b  mcl]r  r>om  tjolben  punfcfy. 
(Es  liegt  in  biefem  gaubcrmort 
So  mas  ooit  einem  (SliicFsaccorb, 

Sei’s  nun,  baß  man  itjn  I^eiß  genießt, 

Sers,  baß  er  Falt  bie  Kehl’  burdiflicßt. 
Unjtueifelbar  ift  andi  ber  SeFt 
(Ein  Ding,  bas  man  mit  iüonite  leeft, 

Das  uns  erbebt  mit  Kügemalt, 

Sefottbers,  meint  ein  Knberer  — jablt! 
Selbft  Sdpiäpfe  fiiib  nicht  gait3  ncräditlidi; 
UTan  trinFt  fie  fogar  fel]r  beträchtlich- 
Die  Königin  ber  KIFohoIe 
3 ft  aber  ftets  unb  bleibt  bie  Bomle, 

Die  £iebenbeit  cnt3üift  bas  fjcrj, 

(Setäufdjte  heilt  non  ihrem  Sditnerj 
Unb  Soldicn,  bie  niemals  geliebt, 

(Erfaß  bafiir  nadj  Kräften  gibt. 

D’rum  — feib  3hr  UTenfcbeit  r>on  (Sefübl, 
(EriuFt  manchmal  marin  unb  manchmal  Fühl 
2Dcr  niemals  einen  Keldj  geftiu^t, 

Der  meiß  nidit,  mas  bas  £cben  müi^t! 
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XVII. 

Watmte  (jßcfrättße. 


l©ci  beiden  (Sctränfeit  ift  511  beachten,  baß  man  — ehe 
man  fic  in  (Släfer  ober  in  eine  Bowle  gießt  — in  elftere 
einen  übeclöffel,  in  (entere  einen  Bowlcnlöffcl  legt,  um  bas 
©erfpringen  bcrfelbcit  311  rerbiiten. 


©tuci  vO^cile  Foebenbes  IPaffcr,  eilt  übcil  feiner  Cognac 
Hrac  ober  Hum  ober  bereit  Cffettj;  auf  ein  gcwöbnlid?es 
(5rogg=(5Ias  tuet  Stile!  ^tiefer.  Derwenbet  man  (Sroggeffeiij 
fo  ift  ber  ©tiefer  bereits  in  biefer  enthalten.* 


(Slüfripein. 

Cin  halbes  Pfmtb  ©tiefer  tuirb  mit  einem  Viertelliter 
lUaffer,  brei  bis  riet  Helfen,  einem  StiieFdjen  ganzem  ©immt 
unb  ctmas  Citroncitfchale  5 Utinuten  geFodit,  baju  eine  (flafdje 
Hotbmein  gegoffen  unb  bics  3ufammcn  bis  311m  Siebepunft 
gcbrad?t,  bann  bnrdj  ein  Sicbd?en  gegoffen  unb  recht  heife  in 
Punfebgläfern  präfentirt. 

^iir  ein  einzeln  jubercitctes  (Sias  ift  bie  Horm  etmas 
weniger  als  ein  Viertelliter  IVeitt  — um  fo  Diel  weniger,  als 

* (Ein  (Sias  (Srogg  311  »erfdilafen,  erforbert  nad?  alter  Hegel  eine  nolle 
Sfunbe,  tceftbalb  bies  tuotjl  ber  inirffainfte  Sdilutnmcrpunfd]  genannt  nierbctt 
fann.  Die  üerf. 
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3»m  ^ergehen  bcs  ©ntf’ers  IPaffer  nöttjig  ift  — fed?s  Stücf 
«Sucher  nnb  etwas  non  jebcm  oben  genannten  (Sewiirj. 


Bifcbof. 

Unter  oorftehenb  befdjrtebenen  (Sliihwciit  gießt  man  in 
bas  einjclne  (Sias  einen,  in  bas  größere  Quantum  brei  bis 
rier  £öffel  ©rangeneffeit3. 


heißer  ^empunfdj. 

(Sin  £iter  IPeißwein  wirb  mit  jüo  (Sramm  gucfer  bis 
311m  Siebcpunft  gebradjt,  basn  ein  lITabeiraglas  editer  Batarna» 
2Irac  gegoffen  nnb  bas  (Sctränfe  fefjr  I^ciß  ferrnrt.* 


GFn0Ü]Td?er  ^mt]fd). 

§wci  Pfnrtb  §u<fer  werben  mit  ein  nnb  einem  fyalben 
£iter  IQaffer,  bent  fcl|r  fein  abgenommenen  (Selben  t>on  3wci 
Citronen  nnb  3wci  ©rangen  einmal  aufgefodjt  nnb  nunmehr 
mit  einer  ^lafdje  Borbeaur,  einer  ^Iafd?e  BIjeinwein,  einer 
halben  jdafche  altem  Bum  nnb  bem  Saft  non  brei  ©rangen 
mtb  brei  (Sitronen  gemifd^t.  Das  <Sau3e  läßt  man  an  Reißer 
£7  erb  [teile  ober  bei  rebucirter  pißc  bes  Kochapparates  3wait3ig 
ITtinuten  3iehen  — nicht  fodjen  — nnb  gießt  cs  hierauf  burdj 


* punfd)  aus  (Efferen  — roti]  ober  weiß,  mit  oerfdjiebeneni  <3 (■ 
fd7tuacP  — wirb  aus  einem  (Ti)eil  €ffcnj  unb  3tr>ci  (Eljeilcn  fodjcnben  Waffcrs 
ci]ne  weitere  §uti]aten  fjcrgcftellt.  X>ie  £>crf. 
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citt  pctnlicb  reines  (Eudj  ober  einen  nur  511  puitfd]  unb  (5Iiü]= 
ui  ein  benützten  Seiner.  ds  empfiehlt  ftdj,  ben  ivutn  ct]t  un= 
mittelbar  r>or  bem  Seroiren  in  bie  -Somle  31t  gieren;  idi 
habe  iljn  nur  fdjon  norbiu  mitermäfjut,  bamit  bie  gutfyaten 
leidster  überfidjtlid?  (eien. 


>1 

^aUsfronen^rnifd?. 

(Hadj  Dr.  S&i ) 

Pier  (Stamm  fd^mar^er  unb  uier  (Stamm  grüner  £El]ce 
werben  mit  einem  halben  £iter  fodjenbcn  iüaffers  angegoffen 
unb  io  HTinuten  jie^en  laffett.  Don  einer  ditrone  unb  uier 
©rangen  reibe  man  bas  (Selbe  an  anbertfyalb  Pfunb  put= 
3u<fcr  ab,  löfc  biefen  in  brei  Litern  IDaffer  unb  fodje  bas 
einmal  auf.  £0311  uiirb  ber  Saft  ber  ©rangen  unb  ber  ditrone 
gepreßt,  eine  ^lafd?e  2-lrac  unb  ber  dl}ee  ba3n  gegoffett  unb 
bas  (Sattje  bis  311m  Siebepnnf’t  mit  einer  in  fleine  StiidFd^cn 
gefdjnitteneu  Stange  Danille  er^itjt  unb  burdj  eine  f etjr  reine 
Sermettc  — bie  keinerlei  ZDäfd?e=  ober  gar  Seifengerndj  traben 
barf  — , beffer  nodj  burdj  ein  ejtra  311  foldjen  ©weifen  gc-- 
balteues  Stücf  IlTull,  bas  mehrmals  in  fyetjjem  IDaffer  gc= 
briibt  unb  in  faltem  gefdiwenft  mürbe,  in  bie  Bowle  gefeilt. 


urtjun&etv^  unfef? . 

Don  3 tr> c i ©rangen  mirb  haarfein  bie  Sdjale  abgenommen 
nnb  in  einem  (Sias  mit  brei  gefyntellitern  fyeifjetn  gmferfyrup 
ii bergoffen.  Sobanu  werben  p/2  pfunb  gutfer  in  p/2  £itern 
IPaiier  gelöft  unb  anfgefodjt,  ber  Syrup  aus  bem  (Slafe  bjineitt- 
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gegoffen  unb  bei  Saft  non  fcd?s  ©rangen  bajn  geprefjt;  bas 
©aitjc  roirb  nunmetjr  in  einen  fcfyr  reinen  — nur  311  foldien 
©meefen  beitü^ten,  mehrmals  ausgebriibteu  — irbenett  Stein-- 
Gopf  gefeitst,  mit  brei  jdafdjen  Bnrgunber  uttb  einer  ^lafdie 
2Irac  angegoffen  unb  311111  Siebepunft  gebracht,  nunmehr  burdj 
bas  fdjott  befprodjene  [ehr  reine  üudj  in  bie  Bonde  beförbert 
unb  fogleidj  feroirt. 


Gnerpunfcb. 

I. 

:iuf  ein  fyofycs  D rcigct^ntelliterglas  benötigt  man  ein  (Sias 
XDeigtuein,  5ir>ei  (Eibotter  unb  einen  d]celöffel  gezogenen 
§u<fers.  Ulan  fdjlägt  bies,  ofyue  es  focfyett  3U  laffen,  mit  einer 
Sd^nccriitlie  auf  bem^euer  fdiöit  fdjamnig,  gießt  ein  ITtabeira-- 
glas  ooll  fyclle  p> u 1 1 f d? e ff e 113  (Ponche  Royal)  ba3ii,  fdjlägt  es 
itodnnal  fyeiß  unb  gießt  es  in’s  (Sias,  baß  ber  Sdjauin  t^od? 
barüber  ragt.* 

II. 

§tr>ei  (Eibotter  mit  einem  (Slafe  IPeißtueiu  unb  mer  Stücf 
o)U<fcr  auf  bem  Reiter  fdjauniig  gefdjlageu  unb  mit  einem 
(Släsdjen  ädjtem  2Irac  unb  einem  (Släsdjen  ff.  Dauille  oer= 
quirlt.  Hodjmals  unter  beftänbigem  ©uirlen  im  (Eniailtöpfcbeu 
ermißt,  bann  fyodjfcfyäutneub  in’s  (Sias  gegoffen.  Durdi  ben 
Danille  erhält  ber  punfdj  eine  sarte  pftrftcfyfarbe  unb  ein  fcfyr 
feines  2Irotna. 

* IPirb  tiur  fefunbenlang  mit  bem  2\ü!]ren,  bejietjungsaieife  Sd?Iagen  aus= 
gefegt  ober  gerät!]  ber  punfd]  in’s  Kodien,  fo  gerinnen  bie  ©er  unb  bas  ©e= 
tränfe  iß  unbraudjbar.  Pie  Derf. 
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Warmbier. 

HTait  focfyt  ctma  Drei^cbiitcIIitcr  — roomöglid?  f]elles  — 
Bier  mit  oter  bis  fedjs  Stücfdjeu  gmfer  mit  etioas  Zitronen* 
fdjale  — meint  man  gimmt'(Sefdfma<f  liebt,  audj  mit  foldjem  — 
auf,  oerquirlt  uuterbeffen  3toei  bis  brei  CEibottcr  mit  etmas 
füßem  Hatjm  ober  UTi Icfp  uub  gießt,  uadjbcnt  man  §immt  mtb  £i= 
troncnfdjale  entfernt,  bas  fycißc  Bier  lattgfam  unter  beftänbigem 
Büfyreit  bagu,  toorauf  cs  nodnnals  fyeiß  gequirlt  uub  fdjäumenb 
in  ein  palbliterglas  gegoffeu  tuirb. 

3n  Derbinbung  mit  (Eiern  gerinnt  bas  Bier  fefjr  leidet, 
meßlfalb  beim  Quirlen  uub  (Erfyitjen  Dorfidjt  aujumeuben  ift. 

H*- 

/ 

XVIII. 

Halte  didräutie. 

(3on?Ien«(£apitel.) 

^ftömlfcfrer  ^punfef). 

(£iue  Portion  ©raugeucis  oom  Conbitor  mit  einem  (Släs-- 
ebeu  2lrac  unb  einem  (Slafe  IDeißmeiit  — feiner  lltarFe  — 
ober  uod?  beffer  einem  (Slafe  Sect  gemengt.* 

Selbft  ber  alte  Cicero 
^äitbe  fo  mas  comme  il  faut. 

* ßat  man  nidjt  tucit  311m  Conbitor,  fo  baß  mein  fidj  fdjncll  (gefrorenes 
»erfdjaffen  fann,  fo  eignet  ftd)  biefes  ©etreinfe  fet)r  31ml  Slbfcßluff e eines 
Diners  ober  in  größerer  IT! enge  als  (Erfrifdjung  bei  einer  Jtbcnbgefellfdjnft. 

Die  Dcrf. 

7 


—O  98  o- 


6orbcf  i’on  dfljÄtnpagner  unb  (Erbbeemi.* 

Cin  £itcr  <Erbbeer>(£ts  unmittelbar  cor  bem  (Scbraudj  mit 
einer  l]albeu  ^ lafdjc  Champagner  bcgoffcn,  leidet  mit  filberncm 
£öffel  gemengt  unb  in  (Släferu  mit  Cheeiöffeldjcn  ferrirt. 


Sorbet  non  6feinn>em.,  jCtebfraucmnilc^,  SfcTatrfco- 
brttntier,  ^tofcIbUimcben 

unb  fouftigen  beliciöfen  ITEarfcn,  mit  Crbbeer«,  ßimbeer»  ober 
2Inaitas=Cis  gemengt.  3e  eine  Drittclftafd/e  IPcin  auf  einen 
£ttcr  (Scfrorettes  rnirb  non  mirflidjen  Kennern  manchmal  bem 
€hampagner=Sorbet  corgejogeu. 

Dergleichen  bereitet  man  Sorbet  aus  Burguttbcr  unb 
Pftrftch’(Sefroreuem  fomie  aus  halb  Borbeaur,  ha^  Seft  mit 
Citrouem,  0raugcit=  ober  ZPalbmeifter=(£is. 


‘Dltetpa-^unrcb. 

Drei  tflafdjeu  edjt  fraitjöfifdjer  Borbeaur,  eine  jdafdic  £ieb= 
fraueitmilch,  eine  ^lafdjc  £aurcut  pcoicr  sans  sucre  ober 
Pommery  frappirt  uttb  eine  h ta  1 b c ^lafdoe  old  Sherry  in  einer 
Botnle  gemengt,  ßtoci  Stangen  feine  Dauille  in  fleinc  Stiicfcbcn 
gefdjnittcn  unb  barin  ungefähr  5 ITTinuteu  jiehen  gelaffen. 

Sobann  mirb  über  ber  ^flüffigfcit  auf  einem  barüber  aus 
iltetaüftäbdjen  improoiftrten  (Sitter  ein  Kilo  ganjer  ^juefer 
mit  einer  ^lafd^c  feinftent  3amaica’Kum  geträuft  unb  bißrailf 
angebranut,  fo  baff  ber  ftd?  ablöfcitbc,  bretiitenbc  ©licFcr  ft d? 


* Sorbet  wirb  mei|t  burcf;  Strohhalme  gefdjliirft. 
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in  tue  ^lüffigfeit  ergicfi  Der  Scft  nun)  am  Beften  erft  jefet 
cingegoffen,  bamit  er  not!  jnr  (Seltung  fommc. 

2lls  Sorbet  gegeben,  mirb  bas  (San^c  mit  4—5  Litern 
Citronen*  ober  21nanas=(Eis  oerbunben.* 


(2>Iympifd?e  ^Tropfen  ober  Göttertrank. 

Die  leidit  abgenommenen  Skalen  non  rücr  ©rangen 
tr> erben  in  einem  fetjr  reinen  porjeüanfdjüffeldjen  mit  einer 
halben  ^tafdjc  XDciffmcin  iibergoffen  nnb  3ugebe<ft  minbeftens 
2 Stunben  ftetjeu  gelaufen,  bis  ber  IDciu  bas  ganje  2Iroma 
ber  ©rangenfdjalett  aufgenommen  l|at.  2Ilsbamt  feilet  man 
bies  in  bie  Bomlc,  giefjt  grnei  ^tafdjeit  Hübesfyetmer  Berg, 
jmei  ^lafcbcn  Chateau-margaux  grand  vin  nnb  jmei  ^lafdjeu 
peibfief  baju  nnb  mengt  es  leidet  mit  bem  Bomlenlöffcl.  Das 
(getränte  mirb  nad?  Belieben  ober  — menu  nur  für  perreu  — 
gar  nidjt  gejuifert. 

Die  IDciitc  merbcu  in  ber  augemeffeneu  Kellertcmperatur 
oermenbet,  eventuell  nur  bie  meinen  Sorfcix  ctmas  gefüllt. 
Durd]  ben  frappirten  Champagner  mirb  genitgenb  ^rifd^e  er= 
jeugt;  311  talt  gehalten,  oerliereit  bie  feinen  aubereit  IDeiuc 
— namentlich  bie  rothen  — leidjt  ihr  Bouquet. 

XTTau  feroirt  ben  (Söttcrtrauf  aus  ber  Bomle  in  €hnms 
paguerfelcbeu. 

Platt  taun  übrigens  einmal  olympifch  3cd]cu  molleit,  audj 
meun  gcrabe  fein  (Söttcrfegeu  int  (Sclbbeutel  ift.  3n  biefem 
^allc  uertaufcht  mau  bie  oorhin  genannten  IDeiumarteu  mit 
meuiger  foftfpieligen,  oermeubet  ftatt  peibfief  Kegler=Kabiuet, 

* Dtcfer  punfdj  trmrbc  itt  einer  2lbenbgefell[d}aft  beim  ruffifdictt  Sot= 
fdjafter  in  paris  feroirt  unb  mir  bas  Hecept  uon  einem  rufftfdjen  Caualier 
überlaffen.  Die  Derf. 
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23crgeff  ober  Kupferberg  — bic  Stimmung  mirb  babei  uidits 
befto  meniger  göttlid?  fein. 


SKaupem. 

3unger  frifcfyer  IDalbmciftcr  — am  Bcfteu  oor  feiner 
Bliitlic^eit  im  Kpril  — mirb,  meint  nicfyt  fclbft  gepftnef t,  ber 
Kppetitlicbfeit  falber  mit  frifdjem  IPaffcr  iibcrfpült,  non  beit 
größeren  Stielen  befreit,  in  eine  Bomle  gegeben  unb  mit  einem 
jmnftclpfunb  unb  einer  ^lafdie  IPeißmcirt  angegoffen. 

IBemt  ber  Duft  bes  Xüalbmeifters  fidt  bem  IBeinc  fo 
jicmlidj  mitgetfyeilt  l|at,  gießt  mau  foruel  ,flafd?cu  IBcißmciit 
l]iu3u,  als  mau  ITiaimetn  bcrcitcu  mill,  uub  redmet  auf  jebc 
^lafdje  ungefähr  75  ©ramm  guefer.  IPcr  cs  liebt,  mag  uod? 
einige  0raugenfd?eiben  bariu  fdjroimmen  laffeit. 


iMatborole. 

§mei  Büfcfyeldjen  frifdter  IDalbmeifter  merbcu  mie  beim 
uorigeit  Hecept  mit  etmas  lüeifjmeiit  unb  guefer  angefet^t. 
Da3U  merbeu  nadj  to— \5  Kanuten  nod?  jmei  ober  brei  ^lafdjeu 
guten  lüeißmeius,  eine  ,£lafd?e  Scft,  eine  halbe  lafdje  natür= 
lidjett  Seltermaffers  unb  J50 — 200  ©ramm  §ncfcr  gegeben.  . 

Dcrfiigt  mau  uidjt  über  einen  Bomlenlöffcl,  ber  mit  einem 
Seiner  ocrfefyen  ift,  fo  empfiehlt  es  ftdj,  bic  Bomle,  ctje  Scft 
uub  Seltcrmaffcr  eingegoffeu  merbeu,  burd^ufeifyen,  bamit  feine 
Blättdmu  bariu  uml]erfd?mimmen. 

Die  Bomle  foü  angenehm  frtfdi  fein;  man  ftelle  fte  bcßbalb 
in  ©is  ober  ftellc  bic  311  uermenbenbeu  lüeiitc  uorfjcr  gut  Falt. 
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IDas  lltaicnlicbe  für  bie  Seele 
Hub  für  Me  Hafe  IlTatenbuft 
Hub  für  btc  £unge  IHaienluft, 
3 ft  ITCaienbottde  für  bie  Kehle. 


(£r6t>eer~$oipIe* 

(£iit  Defferttcüer  gehäuft  mit  frifdicu  ausgefudjteu  2Palb= 
erbbeeren  tuirb  nebft  einem  halben  Pfmtb  Staubjmfcr  in  bie 
Soudc  gegeben,  mit  einem  (Släsdjert  ID  aff  er  augefeuchtet,  leidet 
burdjeinaitber  gefd^meuft,  jngebeift  unb  ein  falbes  Stiinbd^en 
— momöglidi  auf  bem  cEife  — fielen  gelaffen.  ZTuntne^r 
inerben  brei  bis  nicr  ^lafdjeu  H^eintnetn  barait  gegoffert  — - 
ebenfo  311  gutem  Scfommcit  eine  I]albc  ^lafdjc  natürliches 
Seltenuaffer  — unb  bie  Sonde  — meuu  möglidj  auf  einem 
mit  (Eis  gefüllten  ilitterfat}  — präfeutirt.* 


(Ein  falbes  Dn^cnb  frifdjer  pftrfidje  merbeit  ihres  famm= 
teucn  pautdicus  eutl’Ieibet,  bann  iit  feine  Sebeibdjett  gefd]nitten 
unb  in  ber  Sotnle  fd^iddetnueife  mit  geftofjcuem  guefer  be= 
ftreut.  IDcuu  man  fte  mit  roeuig  IDaffer  augefeuditet  unb 
einige  §eit  in  ihrem  Safte  gelaffen,  tnirb  eine  beliebige  ITtarf’e 
unb  Illenge  feinen  ZDeißmeines  jugegoffen,  ebenfo  natürliches 
Seltenuaffer  unb  bie  Sotnlc  in  angenehmer  d’rifdje  norgefe^t. 

* ©s  ifi  burdiaus  nidjt  nöttjig,  an  eine  Sonde,  3U  ber  feine  tüeinforten 
unb  frifeße  5rüd)te  oerwenbet  werben,  aud;  nod?  Seft  3U  gießen.  tDirflidje 
Kenner  uerfebmäbeu  [enteren  babei  gär^lidj  unb  fagen,  man  bürfe  aud)  ßierin 
nidjt  bes  ©Uten  3U  oiel  tljun.  Die  üerf. 
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$lmna8~'&oivte. 

£iitc  frifdje  Ananas  mirb  biittu  gcfrf/ält  unb  fein  aufge= 
fdmitten , gut  überliefert  mtb  mit  einem  (Sias  Sherry  auge= 
fcudjtct,  bann  minbeftens  t Stuitbe  — momöglidj  länger  — 
Falt  geftcllt.  hierauf  rnerben  je  nad?  (Sröjje  ber  ^rudit  fedts 
bis  3ebn  ^lafdjen  iDeigmein  (gute  ITTarfe)  unb  eine  ^lafdje 
Bothmeiu  3iigegoffcn.  §ucfer  mirb  im  Perhältnifj  ron  50—70 
(Sramm  pro  ^lafdje  3ngegebcn.  Das  grofje  Quantum  erträgt 
eine  gan3e  jdafd^e  Seltcrmaffer  — bod?  nur  natürliches. 

Don  eingemachter  2Fnanas  ift  bie  Bomle  in  einer 
Diertelftunbe  ^ergcftellt  unb  mirb  in  biefem  ^alle  — mie  bei 
allen  311  Bonden  uermenbeteit  eingemachten  ^rüdjten  — hz- 
b en ten b>  meniger  §ucfer  nermenbet.  tHan  nergreife  fid>  hierin 
überhaupt  nicht  — 511  niel  Siijjigfcit  fdjabet  bem  Broma  fo= 
mol]l  ber  ^riiebte  als  bem  bes  IDeines. 


^ran^n-^oirle. 

§mci  bis  brei  faftige  ©rangen  rnerben  enthäutet  unb 
bünufdjeibig  aufgefdjnitten,  bann  in  ber  Bomle  überuefert  mit 
einer  halben  ^lajd^e  iDeijjmein  angegoffeit.  Bad?  einer  Dicrtcb 
ftunbe  giefjt  mau  3mei  bis  brei  mcitere  jdafchcu  IDeifjmein 
unb  eine  ^lafdje  Bothmciu  nebft  uatürlid^em  Seltermaffer  ba3ti. 
guefer  mirb  pro  jdafche  mit  50—70  (Sramm  genommen. 


(Efmtnpatjner-Boiple. 


3n  ber  Bomle  tränft  man  ein  Pfmtb  5erflcincrten  ©uefer 
mit  3mei  jdafchen  Bhein=  ober  IHofelmein.  Hacbbcm  man 
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gut  Falt  geftcllt,  tncrbcit  unmittelbar  ror  bem  Sermrett 
5mei  ^lafdjcn  frappirten  (O^ampaguers  uebft  einem  ^läfd^en 
natürlichen  Seltermaffers  3iigegoffcu. 


SlÜancnbomle. 

Sechs  faftige  KpriFofett  tuerben  oon  bem  päutcheit  befreit, 
fein  aufgefchnitten  unb  mit  einem  Defferttcller  roll  fchöticr 
Kuanascrbbcercu  (Sräfchlitige)  fdjidpentDeife  in  ber  Soudc 
überliefert,  mit  einem  (Slafe  IPcijfwciu  begoffen  unb  0 2Tii» 
nuten  in  ihrem  Safte  pichen  gclaffeu. 

nunmehr  werben  wie  bei  beit  übrigen  Sonden  brei  bis 
riet-  jdafdjett  Hheinweiu  unb  guefer  nebft  Scltcrwaffer  beige» 
geben  unb  bic  Sonde  \ Stunbe  auf  (£is  geftcllt. 


Jeine  ^DunfciC)  offen? 

felbft  bereiten  311  Fönnen,  ift  auch  nicht  nott  pappe: 

I. 

^iiufjetju  (Sramtn  peccotl]ee  werben  mit  p/2  Litern  heißem 
XDaffer  angegoffen,  tiad?  ^ 0 ITtinuten  abgefeimt  unb  ber  Saft 
ron  jwölf  0raitgcn  unb  3inci  (£itroncn,  jwei  Kilo  §ucfer  unb 
p/2  ^lafcbeit  Krac  jugegeben. 

II. 

^üuf3chu  (Sramtn  grüner  £EhCß  werben  mit  einem  halben 
£iter  heißem  IDaffer  angegoffen  unb  0 Klinuten  3tehett  laffeu, 
bann  p/2  Pfutib  gticfcr,  eine  ^lafche  Krac  unb  ber  Saft  non 
brei  0rattgen  unb  jwei  (Zitronen  beigegeben.  Die  <£ffeit3  wirb 
in  ^lafchett  eitigcfüllt  unb  gut  rerForFt. 
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'OHufjIiqueur 

u.’irb  fciu  fclbft  auf  folgettbe  IDeife  bereitet,  gwei  pfunb 
lüaüniijfe  — (Eubc  3uni  gepfliicf't  — werben  iu  Heine  Stiicfe 
3erfd?nitteu  uub  in  einer  weitbalfigcu  gröberen  (Slasftafdjc 
mit  nicr  £itcru  feinem  IDcingeift  — audj  Kornbranutmcin 
ober  Kirfdjwaffer  — begoffeu  uub  fo  nierjetju  Sage  an  ber 
Sonne  bcftiüirt. 

pie^ii  fommeit  nun:  so  (Sramm  §intmt  uub  js  ©ramm 
Helfen,  momit  mau  bic  ^lüffigfeit  eocutuell  weitere  adit  Sage 
an  bic  Sonne  [teilt.  Daun  fodjt  mau  iu  p/2  £iteru  IDaffer 
l1/2  Pfunb  §n<fer,  feitet  beit  angefe^teu  Hußbrauntwetu  baju, 
fod^t  ifjit  einmal  auf,  ftltrirt  ifjit  bnrd]  einen  ^lancüfacf  unb 
füllt  il]ii  erfaltet  in  ^lafdjeu  ab. 


l$elbdbMv~i  eichet-  mx6  Jcrtjatmtsfoetv 

jtiqueure 

werben,  wenn  bic  ^riidjte  ausgefudjt,  bcjie^uugswcife  non  beit 
Stielen  abgc3itpft  ftttb,  in  weitfjalfiger  ^lafdje  erft  ot^nc,  bann 
mit  (5ewüt-3  unb  ebcufo  lauge  wie  ber  Hußliqueur  bcftiüirt 
uub  gleid?  biefem  noüenbet.  §um  Perfüßen  wirb  gerne  Kattbis= 
3tufer  genommen. 


(Söffer&ämmcrumj. 

Seljr  wirfungsDOÜ  itadi  einem  guten  Diner. 

3u  einem  Sl]crry=  ober  in  einem  größeren  £iqueur=<Slas 
werben  31t  gleichen  Steilen  gemengt:  (Srüuer  Stjartreufe  ober 
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edjtcr  ScnebiFtiner , Sherry  Braitby,  UTarasquino,  duracao, 
Cognac  fin  uub  Creme  de  Vanille  (UTarfc  cuisinier). 

IPcm  rt a cf?  biefer  llTifdjuug  itod?  tiicfyt  hämmert,  baf;  er 
btc  gattje  IDelt  in  oerFläctem  guftaube  betraditet,  bcm  ift 
uidit  511  Reifen. 


XIX. 

$euffcf)cr  6cnf 

511  Kronfüeifcfy,  Hratiuürftdieu  2c.  :c.  bem  frangöftfc^cit  r>or= 
gejogcit,  tuirb,  u>ic  folgt,  bereitet:  palb  gelbes  1111b  fyalb 
braunes  Seufmefyl  aus  ber  HpotbcFe  ober  Droguerie  für  3m 
fammen  etma  3tuait3ig  Pfennige  unrb  mit  einem  Dicrtctliter 
porter  abgeFodjtcm  dfftg  lau  aitgegoffeu  uub  in  einem  Zuipfd^cu 
gut  uerrüfyrt,  fo  baf}  ber  Senf  bicF'füiiffig  erfd?eiut.  Hut  bem 
€ffig  merbeti  fünf  bis  fed?s  StiicFdjeu  §ucfcr  aufgefoitt. 


öhujüfdjer 

Das  Senfpuloer  rnirb  nur  mit  lauem  IDaffer  attgerüfjrt. 


(Öeräudierfes  ^ökdfleifd). 

IDer  Stuft  tjat,  felber  Haucfyfleifd?  ei^upöf’elu,  um  immer 
fduiell  ^leifd?  3111-  fjaub  311  fabelt,  probire  es  auf  folgeitbe 
bcmäbrte  Hletliobe:  Dom  ^leifdier  3ugeridjtetc  fdjöne  Haufen 


Scfjtuetuefleifd?  tt>erbcti  mit  einer  ITCifdjung  oon  5a I3,  Heim 
gefdjuitteneu  gtuiebelu,  einigen  lDad?l)olberbeeren,  3ebn  ©ramm 
Salpeter  — Klles  fein  uerftofjen  — feft  eingerieben  uttb  in 
einem  cortjer  ausgebriiljten  Steintopf  ober  pol3?iibel  ciugcridttct. 
Kllc  5 tu  ei  bis  brei  Sage  umgefdjidjtct  tuirb  bas  .flcifdt  uicr= 
3ct]n  üagc  in  £acfc  gelaffen,  bann  mit  Bänbdjett  uerfeben  unb 
brei  bis  uier  üage  räuchern  laffen. 


J^tugefyeube  Kodjfünftler  fcfytt eiben  fidj  bei  aller fonftigett 
^riebfertigFcit  gerne  in  tl|r  eigenes  ^leifdj;  cs  empfiehlt  fidj 
bafyer,  ftets  engl  if  cf?  es  p ft a ft  er  auf  £agcr  5U  galten. 

Derbraunten^ingerfpitjen  fomtnt  mau  fcfynetl  mit 
ettnas  ®cl  311  £?ilfe  ober  belegt  fie  mit  frifdjein  Sauerfrant, 
auef?  geriebenen  rofyett  Kartoffeln.  Derbrannte  pcr3cn  tjeilt 
bas  Staubesamt. 


^iir  innere  £cibett  empfehlen  fid?  folgcnbc 


XX. 

3lüd?emtmn6en. 


$taf  er  miff  eidjett 


ttad?  Dr.  Sdj 


Kalte  Kopftuafcfyungett. 

2.  Braufcpulucr. 

3.  Kntipyrin. 
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4.  Kola  (bie  3crflcincrtcn  Hüffe  tuerbcn  in  IDeitt  angefetjt). 

5.  Kola  ttt  ^forin  con  Pafiillen. 

6.  Citronenfaft  — uodj  beffer , eine  gart3c  (Eitronc  311 
uerfpeifen. 

Kufjerbein  tfjun  fjäringc  unb  bic  oben  eigens  be3eidmetctt 
Salatforten  gute  Picnftc. 

cSutc  Bouillon,  möglidjft  tu  arm  getarnten,  and?  frifrfjc 
rofye  CEier  geben  bem  Klagen  tuieber  bic  richtige  (Srmtblage. 

3cb  möchte  mich  übrigens  bagegen  Dermaleren,  burd?  Kn= 
gäbe  biefer  IHittel  als  — Knftifterin  311  Katern  511  erfdjeinett ; 
im  (Segentbeii: 

(Ein  meifer  Klann 
CCfyut  gut  baran, 

Schafft  er  fiefj  feinen  Kater  an! 


XXI. 

®lupetr-®lenus 

mit  ben  geringen  Porrätljen  ber  3u,l99e[edeuFüdje  fdjtrell  311= 
fammcngcftcllt. 


Bouillon  mit  €i. 

Kleine  Beeffteaf’s,  geröftete  Kartoffeln  unb  (Surfenfalat. 
ttlacaroni  mit  Sdjinfen. 

0bft  unb  Bisquits. 

Kaffee. 

* 
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Sellcric=5uppe. 
Hüljrcicr  mit  Süfflingen. 
Kronflcifd?  mit  Kabiesdien. 
Kiifc  unb  Sutter. 

* 

^rofdjfdjenfel»  Suppe. 
Koftbrateu  mit  grünen  (Erbfen. 
Omelette  mit  (Etjampignous. 
Xbeffert. 

* 


Kerbelfuppe. 

^oreücn  mit  tjei^er  Suttcr. 
paprifa  non  üEammfleifd?. 
(Erbbeeren  mit  §ucfer  mtb  IPciit. 

* 


SdjilbFrötenfnppe. 

pummer=HTayonnaife. 

(Scräudjcrtes  0d?fenfteifd]  unb  SouillomlTleerrettig. 

Deffert. 

* 


Krebsfuppc. 

Kleine  SeeffteaFs  mit  (Tomatenfalat. 
©riinc  (Erbfen  unb  pommer’fcfye  (Sänfebruft. 
Deffert. 

* 
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3ulienuc=Suppe. 

ififdjfalat. 

Kalbsfotelettes  mit  Kartoffeln. 
Deffert. 


CLapiofa=Suppc. 

Kleine  rofye  Beeffteaf’s=tartare. 
ffammclfotelcttcs  mit  grünen  Botjnen. 
Deffert. 


^e0efartaner~§Uner. 

(Hrbfenfnppe. 

0melettc  — Spargcht  unb  Salat. 
Griinc  Bohnen  nnb  Spiegeleier. 
vfri|'dn’S  0b(t. 

Käfe  — pumperuidfcl  unb  Grafyambrob. 

* 


Souper  — kalt. 

Kuftern. 

Geräucherter  £adjs  mit  Spargeltt. 
pummcr^ITTaYounaifc. 
IDeftptjälcrfdjiufen  mit  italieuifdjcm  Salat. 
Kömifcfyer  puufdj. 

* 
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Souper. 

Cauiar. 

Sdnitfen  mit  2Tltfabo=Salat. 

Kieler  Siicflinge  mit  Spiegeleiern  unb  Sa^gurPen. 
Fromage  de  Brie. 


Souper. 

Kppctitbröbdjen. 

KrtifdjoFen  mit  Käfe. 

Pommer’fd^e  (Sänfebruft  mit  grünen  (Erbfen. 
Camembert. 


Souper. 

^frankfurter  IPiirftdien  mit  ITieerrettig. 
Käfcfdjnitten  itadj  (Sraf  K . . . 
Kal  in  (Sclee. 

^rifdje  ^früdjte  unb  alte  £icpueurc. 


jlagö-  mtö  Jftfc§et?ex-3lafen5er 

erlaubt 

von  WIfc  un6  Wal6.  an  Jtfd?en; 
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* X>tefe  Huffieilung  gilt  nur  für  ^lufjfifdje.  2Das  bas  ITC  e er  liefert,  ift  nidjt  baran  gebunben.  Per  (Transport 
ber  IHeerftfcfye  gcl}t  fdjnell  uor  fid?,  imb  erhält  man  bi c ^ifdje  311  jeber  J^bresjeit  fdjon  unb  gut. 


gtd^ufpvovt. 


.LUbt’s  CEud?  bcttn  fdunecfcrt,  liebe  3unggefellen, 
douriften,  Krieger,  3äger,  Kabler  all’, 

Sei’s  fyodj  am  Berg  beim  Urfprtmg  frifdjer  (Quellen, 
Sei’s  braufj’  im  2X>alb  nad?  3^9^  unb  Bücbfeufuaü, 
Sei’s  im  ITTanöner,  fei’s  in  ftillcr  Kammer  — 

Benützt  bies  Büchlein,  lernt  unb  labt  barans, 
beeilt  mit  ihm  fjunger,  Dürft  unb  Katzenjammer 
Unb,  mas  nod?  an  Sorgen  brumm  unb  frans  I 
Kodjt  munter  altjcit,  fodit,  bis  bajj  3fyr  fd?lie§Iicb 
Dodj  nodj  ein  IDeiblcin  fyeitnfüfjrt  frohgemut!} ; 

Denn  fei’s,  mie's  fei,  bic  &['  ift  audj  erfpric§Iidn 
So  fodjt  benn  tr>of}l!  Hur  fodit  mir  nie  — ror  IDutb 


<>  Allgemeine  Elektrizitäts-Gesellschaft  ßerlin.  <► 


Kochuntersatz.  Plätteisen. 


Kaffeemaschine. 


Eierkocher 

Siegellack- 

wärmer 

Heiz-  und 
Abdampf-Apparate 

fiir 

labornforische  Zwecke. 


Elektrische 

Koch-  und  Heizapparate 

für  häusliche  und  gewerbliche  Zwecke. 
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für  häusliche  und  gciucrblicfic  2?tt>ecl?e. 


Theekocher. 


Fleischrost. 

Slsktrische  och- und  Heizapparate 


Flüssigkeitswärmer  mit  3 Heizkammern. 


